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Ungeachtet so vieler vortrefflicher allgemeiner, als auch 
specieller Handbücher rler „Cheraiach-tpchnisehen Analyse", wie: 
Böckmann, Bolley, Hager, Post etc., schien mir ein kurzer Leit- 
faden der „Chemisch-techni sehen Analyse organischer Stoffe" 
nicht nur zum Gebrauche für Studierende der Universitäten, 
technischen Hochachnlen und höheren Bildungsanstalten, sondern 
auch als nützlicher Behelf für den Praktiker, Hygieniker, 
Finanzbeamten ein Bedürfnis zu sein, zumal die grösseren 
Handbücher und insbesondere die Fachzeitschriften nicht jeder- 
mann leicht zugänglich sind; ferner soll auch diese Anleitung 
die Aufgabe des mit dem praktischen Unterrichte betrauten 
Docenten und Assistenten erleichtern. 

Ich wagte daher die Abfassung des vorliegenden Werkchens 
und übergebe hiermit diesen Versuch der Öffentlichkeit, 

Fjine Anleitung dieser Art hat den Zweck, die wichtigsten 
Capitel der „Chemischen Technologie organischer Stoffe" in 
gedrängter Kürze überblicken zu lassen, und macht weder auf 
besonderen wissenschaftlichen Wert, noch auf Originalität An- 
spruch, wenn auch einzelne TheÜe vom Verfasser vollständig 
neu ausgearbeitete Methoden enthalten. Selbst, die neuesten 
wissenschaftlichen Forschungen, die derzeit noch keine allgemeine 
Verbreitung gefunden haben, für die Technik jedoch zweifellos 
Wert erlangen werden (z, B, Methoxjl-Bestimmung, Bestimmung 



des Holz9t:liiifFcs etc.), wurden aiifgenommen und sind 
Zwecke des Quellenstudiums die diesbezüglichen Angaben mit 
mögticbster Sorgfalt gemacht. 

Die Tabellen wurden in den Text gedmckt, was dian 
Verfasser als praktisch erschien, und die Zeichnungen, 
auch an Deutlichkeit nichts wünBchon lassend, dennoch mit, 
nm das Duch nicht unnStz zu vertlieuern, echematiacli ent- 
worfen; ferner ist zur besseren Orientierung ein alphabetincbi 
Sachregister und eine Tabellen-Übersicht angelegt 

Was die Eintheilung des Stoffes anbelangt, 80 WW 
dieselbe derart vorgenommen, wie sie am zweck massigsten I 
dem Laboratoriums-Ünterrichte an technischen Hochaoboll 
einzuhalten ist. 

Die Untersuchung der Zuckerarten (Erster Abschnifti 
ist vor diejenige der stärkeliältigen Materialien (Zweiter Ab- 
schnitt) gestellt, da die Operationen und Methoden znj 
Bestimmung der letzteren auf der Untersuchung der Znckflt 
arten basieren; der neueren Invertzucker- und RaflBiioa 
Bestimmung wurde Bechnung getragen. — Die Untersuchnnj 
des Spodiums wurde in den Ersten Abschnitt einbezogen, 
dasselbe bei der Reinigung der Zuckersäfte Anwendung finilet, 

Der Dritte Abschnitt enthält die Analyse der ProduO 
der Gähning; die üntersuchudg der Presshefe, als auch diejen^ 
der wein säure hält] gen Materialien hat daselbst ihren Pia 
gefunden. — Bei einzelnen Capiteln, wie Zucker-, Alkob^ 
Bier-üntersuchung etc., wurden in erster Linie die österreichisd 
Verhältnisse berücksichtigt, jedoch niemals ausseracht gelasse 
dass diese Anleitung der allgemeinen Verwendung zugänglich 
sein soll. I 

Die Analyse der Fette im allgemeinen und deren Producte I 
findet mau im Vierten Abschnitte besprochen, anhangsweise die I 
Petroleum-Analyse und die Untersuchung der ätherischen Öle,| 
Balsame und Harze behandelt. J 

In dem Fünften Abschnitte wurden in eingehender W ^lH 
die neueren Methoden der Papier-, Leim- und Gerbmaterialij^B 
Analyse bearbeitet. ^H 



Vorwort. V 

Das Capitel über die Untersuchung der Fasern, ebenso 
dasjenige über die organischen Farbstoffe, deren Erkennung 
und Untersuchung auf der Faser, endlich das Probefärben wurden 
aus folgenden Gründen hier nicht aufgenommen: Dieser aus- 
gedehnte Theil der chemischen Technologie, der für sich allein 
schon ein abgeschlossenes Ganze bildet, würde sich nicht ohne 
Vernachlässigung sehr wichtiger Untersuchungsarten und Details 
in gedrängter Kürze wiedergeben lassen. Das Buch müsste um 
mindestens das doppelte seines Umfanges vergrössert werden, 
da durch einige wenige Proben keine richtige Vorstellung über 
das weite Gebiet der Bleicherei und Färberei zu erlangen ist. 

Möge dieses Buch den angestrebten Zweck dadurch er- 
reichen, indem es dem Analytiker bei seinen Arbeiten nützlich 
wird. 

Wien, im September 1889. 

F. M. Hörn. 




Reine Rohrzaokerlösang 

Uiitersucliung ronllohrzucker-Rafflnaden, Rohr- 
zoekem und MelaBsen (Syrupe) 6- 

I. WaBser-Bcstiiniiiung. S. 6, — 11. ÄBchnD-Be- 
atimmung und Aoalyse der Mineral-BesttiDdtheile. S. 6. 
— in. Bestimmung des Hohrznckera. S. 6. a) Der 
Zucker oder die Melasse redaciett nicht Fekling'ache 
Lösung und enthält sonst keine andern optisch-activen 
Substanzen. S. 7. W Der Zucker, die Melasse euthäit 
uoth Inyertzucker, reducieren demnacU merklich 
Fehling'sche Löanng. S. 10. — IV. BBstimmang des 
Invertsnckers (nach Ä. HorzEeld), S. 16. — V. Be- 
stimmung der BaffbiOEe in Bohrznckern, S. 26. 
<i) Sehleimaäure verfahren. S. 27, hl In versions verfahren 
nach R. Creydt. S. 28. 

Znckerrflben-Aualysie 30— 

uJ Untersuctiung des Breies 30— 

I. Trocken anbstanz-Bestim mang. S. 30. — II, Aschen- 
Bestimmung. S, 31. — in, Pulpe- Bestimmung (Mark- 
Bestimmung). S. 31. — IV. Stickatoff- Bestimm ung in 
der TrockensubEtanz. S. 31. 

h) Uoterauchüng des RUbensaftes 31— 

I. Saccharometer- Angabe, S. 31. — II. Zucker- 
Bestimmung. S. 32. — in. Bestimmung der Trooken- 
I 8nbat«nz nnd der Äsche. S, 34. — IV. Säure-Be- 

stimmung. S. 35. 
e) Besttmmung des Zuckergehaltes der Rübe . , . . 



Inbalts-Verzeichnis. 

D. 8atnratl<)usBplilainni-<8cheideschlainiii-) Analyse 36- 

I. WasBer-Bestimniunj^, 8. 3fi, — 11, Aschen-Be- 
stimmang (üntersachnDg ikr Asthe) und Bestimmniig 
des organischen NiclitzuokerB, S, äö. — IIl, Zacker- 
Bestimmang (nach A. Nord). S. 37. 

E. StärkezDcher - (Tranbeiizucker -, Dextrose-) 
Analyse 37- 

I. Waaeei- und ABchen-BesUmmang. nis aach nähere 
Untersnchang der min^raliBcheii BosI and t heile. S, 37, 

— n. Stärkezucker- und Dextrin- Best immting. S. 38. 

— HI. BeBtimmnna der in Wasser unlöslichen Bestand- 
thoile und mikroskopisclio Prfl.fnng derselben. S. 42. 

F. Milchzucker-Analyse 42. 

I, Waeaer- und Aschen -Bestim mang. S. 42. — . 
II. Milchzucker-Bestimmung (nach F. Soxhiet). S. 43. 

6. Most-Analyse 45- 

I, Dichten-Bestimmung. S. 45. — II. Extract- und 
Aschen-Bestimmung. S.45. — ID. Zucker- Bestimm nng. 
S. 46. — IV. Säure-BeBtimmung, S. 46. — V. Stick- 
sloff-Bestimmong. S. 46. 

H. Spodinui-Analyse 

I. Bestimmung des WasBers. S. 47. ^ 
der Kohle and des Sandes. S, 47. — HI, Ünterauchai _ 
des Filtrates. S. 47. a) Si'hwcfelsäure-Bestiinmnn^ 
S. 47, b) Bestimmnug der Phosphor Bäure, des Eiaeoi 
und Alumininm-Oiyds und des Calcium- nni' 
Magnesium-Oxyds, S. 48. e) Bestimmung der AlkaUei). 
S. 49. Bemerkung za den vorherigen Bestimmungen. 
S, 50. — IV, Kohlen sfiure-Besti mm ang. S. 62. — 
V. Chlor-Bestimmnng, S, 64, — Vi. Stickatoffgehalt- 
Bestimmung. 8, 64, — YU. Mikroskopiaclie Prüfung. 
S, 54, — ScbluBsbemerkungen, S, 54, 



Zweiter Abschnitt. 

S. 55-85, 

A. TJutersuchung der Getreidearten, des Mehles, , 
der stärkehältigeu Fattermaterialieu etc. 

I. Wasser- and Aschen-Bestimmung. S. 56 
n, EiweisB-Beaümmung, 3,65, a) Will-Varrentrapp'acha i1 
Methode. S. 56. 6> KJeldahVscbe Methode (nach 
A. Devarda), 8. Öß, — m. Fett-Bestimmung, S, 6^ 

— IV. BeBÜmmong der Rohfaser (Cellulose), S, 57. 

— V. Bestimmung der Stärke, S. 59. — VI, Dextrin- , 
Bestimmung. S. 61, — YU. Bestimmung des schein- 
baren specifiachen Gewichtes (Hektoliter-GewichteB), I 
S, 62. 

B. Cntersnchang der Kartoffeln 

I, Wasser-, n. Asclien-, in. Cellulnse- (Korkstoff-), 

IV. Stärke-, V, Fett- Bestimmung, S, 62, 



C. Dextrin-UntersncliTing 68—71 

I. Waaaei'- und Aschen-Beatimniung, S, 65, — 
U. Bestimmung der in kaltem W.ibbbv löslichen und 
unlöslichen Besiandtheile. S. 6&. — III. üntetBuchnng 
der im Wasser lösliclien Be stand theile. S, 66, a) Die 
Äcidität, b) Maltose, c) Desti'hi. S. 66, 
U. Malz-rntersuelinug 71—85 

I, Bestiinmniig dos Wasaers und der Afidie, U. des 
Slicketoffs u[id des Eiwoisses, Hl. der Stärke, IV, des 
Zackers (Maltose) nnd des Destrins, S. 71. — V. Be- 
stimmung der Extractanabente und der Treber. S, 71. 
n) Ermittlung des Estractgehaltes aas dem Filtrate 
der Treber-Bestiminung. S. 71. b) Sogenannte Pro- 
portionalitäts-Methode. S. 72. 
Untersuchung der WUne 83—85 

VI. BestimniTing der Maltose. S. 82. — VII, Be- 
stimmung des Dextrins. 8, 82. — VDI. Bestimmung 
des Stickstoffs und der EliweisB^Subatanzen (Protem- 

^ Stoffe). S. 82. — IX. Bestimmung der Säuren, S. 83, — 

X. Beatimmung der Aachound der Phospliorsänre. S. 83. 
— XI. Bestimmung der Viscosität (Vollmundigkeit). 
S. 83. — xn. Bestimm.ung der Diastasewirkang des 
Malzes (Ferra entatir-Vermögen). Vereinfachte Kjeldahl'- 
Bche Methode (nach C. J. Liiitner). S. 84. 

BritteT Al)scliiiitt. 

S, 86—165. 

A. Bestimniaiig: des Alkohols im allgemeinen (Wein- 
geist, Brantnein, Arac, Rnni, Cognac) . . . 86—101 

Bestimmuna der Fuselöle 96—100 

a) Bestimmung nach B. Röee (modificieirt von 
Stutzer und 0. B«itmair). S. 9&. b) Bestimmung nach 
J. Traube. S. 99. — Sonatige Bemerkungen . . . 100—101 

B. Untersnchnng der Liqiieare im— 103 

I. Bestimmung des Alkohols. S. 101. — 11. Be- 
stimmung des Extractes nnd der Äsche, S. 101. — 
m. Bestimmung dea Zuckers {nach F. Hathgeii). 
S. 102, — IV. Beatimmung des Glycerins. S. loa, 

C. Untersnehang des Amylalkoliols kw— loi) 

D. UnterBuchung der Presshefe ...... iio— lu 

I. Bestimmung des Wassers nnd der Aache. S. HO. 

— II. Bestimmung der Säuren. S. 110, — IH. Be- 
stimmung der Triebkraft (Gährkraft) [nach E. Meissl]. 
S. 111. — IV. Mikroskopische Prüfung nnd sonstige 
Beobachtungen. S. 113. 

E. ÜEtersochnng des Weines 114—132 

I. Bestimmung dea apccifischen Gewichtes. S. 114. 

— n, Bestimmung dea Alkohols, a) Directe Bestim- 
mung. S. Ilö. 6J Indirecte Methode. 1. Nach Hager. 
S. 121. 3. Nach Balliag. S, 133, — Ol, Bestimmung 



des Extract«B nnd der Aschec-BeHtandtheile. a) Directe 
Bestimmung, S. 124. b) iDdirecto Exl.rticI^BeEtiimnDiig. 
S. 124. — IV. Beaüiumaug der Sfiuren. ai QeBSmiiit« ■ 
Sänieo. S. 12&. bj Flüchtiue und fixe SäureD, S. 18G.J 

— V. Bestimmung dsB Weinsteins nnd d«r fraieafl 
Weinsäure. — VI. BesUmniung des Gl^erina. a) Bail 
gewöhnliclien Weinen. S. 138. b) Bei Süssweioen (aaoü'l 
Borgnisnn), 8. 129. — Vn. BeBÜmmung des Zuckere.! 
8. 129. — Vni. Beatimiiiung des Stickstoff- und deal 
Aibumin-Oehaltes. S. 130. — IX. Bestimmung der J 
Gerb- nnd Farbstoffe (aach Neabaaer-Löweatbal). I 
S. li)I, — X. Bestimmang des Dextrins nnd des 
GummL S. 131. — XI. Bestimmung der schwefeb'gen 
Säure (nach B. Haas). S. 131. ~ XII. Bestimmung 
des Ektract- und Süareqaotienten. (Sonstige RelO' 
üonen.) S. l;-i2. 

F. Analyse weinsänrehältiger Materialien (Wein- 

hefeu, Weinstein etc.) 133^ 

1. Bestimmung der Total-WeinBäure, 1. Nach A. . 
Bomträger. S. 133. 2. Modifiuierte Qoldenberg'sche J 
Motbode {von F. Qantter). a) In Eohwein atainen, Hefen 1 
nnd in rohem weinsanren Kalke. S. 135. b) In Hefe-' 
rückständen, Gjps, Press rück standen mit 0-5 — 2*/j i 
Weinsäaregebalt. S. 136. 8. Modificierte Goldenberg'eche I 
Methode (von N. r. Lorenz). S. 136. 4. Methode vonJ 

V. Olivieri (Bestimmung der Weinsäure in Weinbefen). I 
8, 137. — n. Bestimmong der Verunreinigungen, 8, 138. 1 

— 111, Bestimmung des Wassergehaltes. S, 139. 

Gr. Bier-Änalyse 

I. BcBtimmung der Kohlensänre. S. 139, — IL Be- 
stimmung der Säure. S. 140, — HI. Besiimmimg des \ 
Gxtractes and der Ascbe, S, 140. — IV. Bestimmang I 
des Alkohols, a) Durch die DeatillationEprobe. S. 140. 1 
b) Sacoliaro metrische Bierprobe, 8. 141, Theorie. 8. 141, T 
Praktische Ausführung. S. 144. 1. Verfahren. S, 145. 1 
2. Verfahren. S, 146. c) Optische Probe (von Steinheil). / 
S. löÖ. Praktische Äoaiührnng, S. 1Ö6. — V, Bi 
stimmnng des Olycerins (nach Clansnitser), S. 159. ~ 

VI. Bestimmnngdes Zuckers nnd desDestrins.S. 159. - 

VII. Bestimmnng des Stickstoff- und Eiweiss-Gehaltoe. ' 
8. 159, — Vm. Bestimmung der Phosphorsäure 
8. 160. — IS. Bestimmung des Vergäbrnngsgrades 
S, 160. 

H. Eisessig-, Essig- (Holzessig-) Untergnchung 



Tierter Absclmitt. 



A. Hilcli-Analyse 

I. Bestiminang des specifischeii Gewichtes. S. 166. 
— n, Sänre*BeHtiramung. 8. 167. — III, Bestimmnng 
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rder Trocken snbBtanz nnd der Asche. S. 167, — IV. ße- 
BtimmuDg der Eiweisskörpei' und des Milchfettes. 
a) Qesammt-Eiweisstallung. S. 168, b) Fractionirtte 
EiiveisBrällimg. S. 170. — V. BeBtimmnng des Milch- 
»oekera. S, 177. 

B. Allgemeines über Fett- au<1 Wachi-Analfse . i?;)- 

II. BeBtimmong des speciflschen Gewichtes. 8, 180. — 
I n. BestimmTiag der Consisten«. S. 181. — III. Be- 
I siimmnng dca Schmelz- nnd Erstarrunga -Punktes 
I (nach J. Pohl). S. 182, — TV- Beatimmang der Hehner'- 
I Bchen Zahl. S. 183. — T. Beatimmaiig der Reichert- 
I Ueisal'schen Zahl. S. 184. — VI. Beatimmang der 
I Kfittstorfer'schen Zahl nnd der Säarezahl. S. 18ß. — 
I Vn. Beatimmnng der Hü bP sehen Jodzahl. S. 187. 
a) Mittelat Jod. b) Nach Volhard. S. 188. — VIH. Be- 
atimmimg der Äcetylzahl (von R. Benedikt und F- Dlzer). 
I S. 19Ü. — IX. Bestifflmong des Glycerins. 1, Nach 
1 Zalkowak;, S, 191. 3. Nach Benedikt nnd Zeig mondy. 
1 S. 192. — X. Bestimmung der nnTerseifbaren BeEtand- 
1 theile (nach dem Verfasser). S. 193, — XI, Beatimmang 
I des mittleren Mol ecal arge wichtes der Fettsäuren. 
I S. 194. — XÜ. Bestimmnag der Löslichkeit der 
I Fette in Eisessig (nach Valenta), S. 195. — XIU, Be- 
I stimmnng der ElaWin-Eeiicfion, S. 195. — XIV. Bb- 
atimmung des Brecbungs-Esponenten der Öle und 
I der Thrane. S. 196. — SV. QuaUtaUve Reactionen. 
S. 196. 
Botter-Analyse 197- 

"> Untersuchung der in der Butter normal enthaltenen 
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ZoT Reduotion deBbeieinerbeliebigenTetoperatur 
mit einem foi' 12' R. ^ 15" C. eonstrnierten 
Alkoholometer beobachteten speciü sehen Qe- 
wichtea auf die Temperatui toh 12° C. , . 
Verbesserung der Volamprocente, welche mit 
einem für die Norm altemperator 12° K, =15° C. 
construierten Alkoholometer bei anderen Tempe- 
raturen beobachtet sind 

Verdönnang des Alkohols auf30Tolnmproc«nte 

Amylalkohol-Gehalt 

Zur Ermittlnng des Fuselöl-Gehaltes 

Hehner'sche Alkohol-Tabelle 

Zur Balling'scliea Weinprobe, giltig f&r die 
Temperator 17-5° C. (Negative Zuokerprooante) 
Rednctiona-Tabelle der specifischen Gewichte 
auf Saccharometflr-Proc«nte beil7'5°C. =14°H. 

(nach Balling) 

Alkohol-Factoren (nach Balling) .... 

Znr Steinheil'schen Bierprobe 

ErstaTrungfi-Teniperaturen des EiBessigs (nach 

RüdorfF) 

Über den Gehalt einer Essigsäure au Hydrat 

(von A. C. Oudemans) 

Angebend den Fettgehalt der Volt milch in 
Gewichtspropenten nach dem speciSschen Ge- 
wichte der Äther-Fettlösung bei 17-5« C. (nach 

Soxhlet) 

Angebend den Fettgehalt der Magermilch in 
Gewichtspropenten nach dem specifischen Ge- 
wichte der Äther-FetUösQng bei IT^ö" C. (nach 

Soihlet) 

Milchzncker-Gehalt (nach E. Pfeiffer) . . . 
Über die specifischen Gewichte und Brechnngs- 
Expouenten wässeriger GlycerinlÖanngeu (nach 
Skalweit) 



ErsteF Äbsohnitt. 



A. Reine Rohrzuckerlösnng. 

l Liegt eine reine Lösung ilos Rohrzuckers in Was 
terauchung auf den Zuokeigelialt vor, so kann dies auf zweierlei 
Weise geschehen: Entweder durch die Ermittlung der Dichte der 
Lösung,' oder durch die Äbdampfprobe ; hat man nur eine kleine 
Menge der zu untersuchenden Zuckerlösung, dann wird die 
Dichte mittelst des Pyknometers gesucht und durch Eingehen 
in Tabellen der derselben entsprechende Rohrzucker- 
ptocentgehalt gefunden. 

Zur Dichtenbestimmung nimmt man ein Pykno- 
meter, wie es in Fiff. 1 versinnHcht ist. 

Die Zuckerlösung wird in das Pyknometer ' 
gebracht, der eingeriebene, mit plan abgeschliffener 
oberer Fläche und feiner Capillarröhre versehene "^''J- ■ 
Stöpsel eingefügt, nun wird das Pyknometer sammt Inhalt in 
Wasser, das man auf die Normaltemperatur gebracht hat, gestellt J 
und dieses während 10 bis 15 Minuten durch Zugiessen voiLT 
kaltem oder warmen Wasser in der obenerwähnten Temperatun 
erhalten. Hierauf wird das Pyknometer herausgenommen, z 
der auf der matten Oberfläche des Stöpsels (S) sitzende Tropfen 
abgewischt, dann das Pyknometer selbst von der anhaftenden! 
Feuchtigkeit befreit und ausgewogen. Steigt die Temperatur , 
während des Wagens oder wird durch die Berlifirung mit der 
Hand die Flüssigkeit etwas erwärmt, dann wird ein Tropfen 
dnrcli die Capillarröhre emporsteigen, jedoch auf der matten 
Oberfläche sitzen bleiben und man wird weder Verluste erleiden, 
ausser den geringen durch Verdampfung, noch Gefahr iaufeE 
die Wage zu beschädigen, was der Fall sein kann, wenn mat 
schlecht construierte Pyknometei: verwendet. 



Nachdem man tÜe Zuckerlüsung ani^gele^rt bat, wird 
Pyknometer mit destilliertem Waaaer wiederliolt ans^espUlt oniii 
vollgefüllt, abermals auf dl«; Nornialtämperatur gebracht, bit^raoF 
wie mit der Zackerlösung verfahren. Zieht man von den 
beiden erhaltenen (iewichten das Gewicht des leeren Pyknometers 
ab, so erhält man das Gewicht gleicher Volumina Zuckerlösung 
(z) und destillierten Wassers (w). Der Quotient — ;- gibt die 

Dichte (d) und zufolge des neuen Mass- und Gewicbtsystem« 
auch das specitiache Gewicht. 

Es wurde eine Reihe von Tabellen, mittelst welcher man 
aus den Dichten (specifiachen Gewichten! den Zuckerproconl^ 
gehalt hnden kann, von verschiedenen Experimentatoren, M 
verschiedenen Temperaturen, entworfen. In Österreich ko 
nur der von Prof Bai ling angegebenen gesetzliche Giltigkeit M 
(Tabelle Nr. I.) 

Ausserdem sei hier noch eine Tabelle angeführt, die tob 
Marek im Auftrage der k. k. Normal-Aichungscommissioii aus- 
gearbeitet wurde, und zwar für die Normaltemperatur' 14 ~ 
= 17-5" C.; sie umfasst die in derPrucü 
vorkommenden Zuckerprocente von O'i 
bis 30«,; (Tabelle Nr. H.). _D( 
Ablcing: Zuckergehalt lässt sich auf 
„ninflW Weise bis auf O-I "/, genau findo^ 
.müM- Ist die ZnukerlHsong "^ 

solcher Menge vorhanden, i 
man eine mindestens 24 mm weite 
meterhülae füllen kann, so wird man 
Ermittlung des Ku hrz ucker pro centgebld^ 
entweder das Arffiometer oder das Sac( " 
meter anwenden. Die Hülse wird mit 
Zuckerlöaung gefüllt, das Äraiometat 
Saccharometer zunächst mit Wasser 
gewaschen, mit einem Tuche getrocko:^ 
,j dann mit einem mit Alkohol benetzt^ 

'^" ~' Leinwandlappen abgerieben und getrocklw3 

Nun erfasst man das Arajometer oder yacehaiameter an d^ 
oberen Ende mit dem Zeigefinger und Dannien, senkt d 
Instrument langsam so weit in die Zuckerlösung ein, bis 
darin schwimmt; das sogenannte Tanzenkssen des Inatrumenl 
ist zu vermeiden. Was die Ablesung anbelangt, so soll auf <te9 
Scala eines jeden ArKometers oder Saccharometers angegebsi 
sein: 1. dii^ Normal fcempe rat ur nnd 3. die Art der Ableauiii 
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Reine Rohrzuckertösung. 



3 



(von „Oben" oder „Unten"). Obgleich die Ablesung von „Unten" 
die genauere ist, sind die Saccharometer dennoch fdr die 
Ablesung von „Oben" eingerichtet, weil damit sehr oft der 
Zuckerprocentgehalt, respective die Dichte in Zuckerprocenten 
ausgedrückt, bei trüben und undurchsichtigen Flüssigkeiten 
erhoben werden muss. {Fiff. 2.) 

Tabelle ITr. I. (ncich Ballingj 

zur Vergleichung der specifischen Gewichte der 
Lösungen von Zucker in HgO mit ihrem Zuc^ker- 

gehalte bei 17-5« C. = 14« R 





Zacker in 


I Specifisch. 


' Zucker in 


i Spftcifisch. 


Zucker in 
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, (ifiwiclit 
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. Gewicht 
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Erster AbtuliiiiU 



Tabelle Kr. n. 

Dichte der Zuckerlösung bei 14 " R. 
Normal-AiehungscommiBsion. 



1-00386 
100774 
1-01166 
1-01661 
1-01969 
1.02361 
1-02765 
1-03173 
1-03683 
1-03997 
1-04414 
1-04834 
1-05258 
106684 
1-06114 



106646 
106982 
1-07421 
1-07863 
108308 
108767 
1-09208 
109663 
110120 
1-10581 
1-11045 
111512 
111983 
112456 
112938 



Die in Österreicli geaetzlicli zugelassenen Saccbaromet 
aind für die Normaltemperatnr 14" R. = 17-5" C angefer" 
and amfassen die Zut-kerprocente von "j^ — 25 "/o mit Catq 
theilungen von 0-2 Procenten. 

Pohl hat Saccharometer mit eingeschraelzenem ThetB 
meter vorgeschlagen, um die Temperatur der Fliiasiglceit V 
der Beobachtung zu erfahren.*) 

Fällt die Beobachtungatemperatur nicht mit der noK 
des Instrumentes zusammen, so kann man sich zur Cotr 
der von Balting entworfenen Tabelle bedienen. (Tabelle Hr. -J 

Zur Abdampfprobe werden 20 — 30 g der Zuckerlöi 
in einem Glasschälchen abgewogen und auf dem 
emgedampft, scbliessHch im Luftbade bei 100 °, höchst 
105" C eine halbe Stande getrocknet und nach dem i 



Reine RohrauckerlSsatig, 

Tal>elle Nr. HE. 

„Anweisung zum Gebrauche der Saccharometer.*' 

(Geaetzlicli fttr Österreith.) 

Correction der Saceharometeranzeige, wenn die Ablesung bei 

einer anderen als dej Norm altem pera tut 14» R. = 17-5 1' C. geschieht. 

(Nach BalUng.) 



Beobachtete Correction der 
Temperatür Sacoharometergr 



Beobachtete 
Teraperatar 



Correction der 
Sacch aro metergi'. 



6V. 
7 
8 
9 
lU 



- (M, 

- 04 

- 04 

- 03 
-0-3 
-0-3 

- 02 

- 02 

- Oä 

- Ol 

- 04 

- 04 

- 00 
+ Ofl 



15V, 

10 

17 

1''/. 

18 

18'/. 

19 

20 

20';, 

31 



33 
24 



+ 04 
+ Ol 
+ 04 
+ 0-2 
+ 0-2 
+ 03 
+ 0-3 
+ 0'3 
+ 04 
+ 04 
+ 04 
+ 05 
+ 0-5 
+ 0-6 



Das Zeichen + zeigt an, daes die Correction zn den 
Saccharometergraden, die beobaclitot wurde, addiert (über 14" H.), 
daa Zeichen Minne aber, daes sie abgezogen (nntei 14° R.) werden 



im Exsiccator gewogen. Eine iiöiiere Temperatur als 105* C. 
darf beim Trocknen nicht angewendet werden, da sonst eine 
partielle Caramelisierung eintritt. 

Der Unterschied zwischen der AbdampEprohe und der 
Zuckerbestiramnng aus der Dichte beträgt bei guter Arbeit 
nicht mehr als 04 Procent. 

Zur Übung kann man auch die Zuckerlösung polarisieren, 
was znr Erlernung des polarimetrischen Voriahrens sehr an- 
gezeigt erseheint, da man sich hierbei controlieren kann. 



B. üntersachong von Bohrzacker-Rafflnadei^| 
Rohrznckem und Melassen (Syrupe). 

rtiiluctpTi liahpn folgeini»] 



Bi'i ili'r IJiitersurhan^' von 
Bestimmunt/pn zu geauhelirn : 



I. Wasserliestimninng. 

Von der Probe werden 10^15 y bei 105 *C. getrocknst;! 
da jedoch Melassen sfihr schwer austrocknen, so kann i_ 
durch Beimischung gewogener Mengen ansge gl übten Sandes i 
Entfernung des Wassers beschleunigen. Ferner ist es boi derleil 
Substanzen angezeigt, einen kleinen Glasstab mitzowägen, lual 
mit demselben die halbtrockene Masso vertheilen zu kÖnmiLl 



II. Aschenbestiniiriuiig und Aiiuljse der ^linerül- 
be^taiidthelle. 

Die Trockensubstanz kann man gleich zu dieser 
Stimmung benutzen, doch ist hierbei zu bemerken, dass i 
Zucker beim stärkeren Erhitzen sich stark aufblähen, weshi 
nm keine Verluste zu erleiden, vorsichtig vorgegangen 
muss. Am besten ist es, wenn man den Zucker in 
kleinen Partien in den Tiegel, in dem man die EinäscheiBül 
vornimmt, einträgt und einäschert. Erst dann bringe man s 
neue Partie in den Tiegel, wenn die Asche der vorigen t 
weise gebrannt erscheint 

III. Be8tiiiiiniiiig des Rohrzocliers. 

Die Bf'sfimninnK des Rohrzuckers wird zumeist 
polurimetriKch liiircligenUirt. 

Vor alii'Oi muN" man sich Überzeugen, ob der zu ^ 
Buchende Zucker nicht Invortzucker enthält. Diese UntcTsaohUl 
geschieht mit Anwendung der Febling'schen Lösung, 
Bereitung Mpätnr bfflprochen werden soll. 

Ist Invertzucker nicht vorhanden, dann darf durch t 
geklärte Zuckerlftiung die Pehling'ache Lösung nicht i 
reduciert werden. 



a) Der Zucker oder die Melasse redttciert nicht Fehling'scke 
LöBung und enthält sonst keine andere)! oj>tisch adieen Substanzen. 

Lösungen von Zucker in Wasser von bestimmter Con- 
eentration (unter der oben genannten Bedingung) sind znr 
Polarisation geeignet; man kann aus der Beobacbtung und 
durch Eingehen in Formehl den Zuckerpro centgeh alt der zu 
untersuchenden Substanzen finden. Das Wesen der Polarisation, 
die physikai lachen Lehrsätze und Apparate, die für diesen 
Zweck erfunden wurden, sind als bekannt vorausgesetzt, und 
sollen hier nur die praktische Durchführung der Proben und 
die Formeln angeführt werden. 

Die meisten Rohzucker sind so dunkel gefärbt, dasa 
ihre wäesrigen Lösungen sich nicht direct zur Beobachtung in 
Polarisa tionsapparaten verwenden lassen; es muss daher eine 
Entfärbung und Klärung vorgenommen werden. Hierzu wendet 
man meistens Knochenkohle und Blciessig mit Alann an. 

Da die klärende Wirkung des Bleiessigs von der richtigen 
Bereitung desselben abhängig erscheint, so sollen hier zwei 
Recepte angeführt werden. Je mehr von dem basischen Blei- 
salze gebildet werden kann, desto vortheiihafter ist es. Ein 
sehr gutes Präparat erhalt man wie folgt: 

50 (f fein geriebene Bleiglätte werden mit 150 ff Blei- 
jBucker gut vermischt, 1050 cm^ Wasser zugesetzt; die Mischung 
in einem Silbertiegel nur so lange gekocht, bis die röthlich- 
gelbe Farbe der Glätte verschwunden ist. Hat man keinen 
Silbertiegel zur Verfügung, dann bringe man ein Stück 
metallisches Silber in das Getass, in welchem die Verkoehung 
vorgenommen wird. 

Nach Pohl werden 1 Theil Bleizucker, 1 Thei! Glätte 
and 20 Theile Wasser genommen. 

Um einen eventuellen Über.schuss von Bleiesaig aus der 
Lösung zu entfernen und nra das Absetzen des gebildeten Nieder- 
schlages zu beschleunigen, wendet man noch Alaunlösung an. 

Die trubgefärbte Zuckerlüaung wird mit ^/j^ ihres Volumens 
mit Klärmitteln versetzt, imd zwar mit 6 cm' Bleiessig und 
4 ci«' AlaonlÖsung, wenn 100 ctn^ Zuckerlosung vorliegen, 
hierauf wird die Zuckerlosung während 10 — 15 Minuten 
tüchtig durchgeschüttelt und dann einige Zeit ruhig stehen 
gelassen, damit sich der Niederschlag breche und zu Boden 
«nkfl. endlich wird durch ein trockenes Filter filtriert. — ^ Sollte 
i mit Vio Volumen Klärmittel das Auslangen nicht finden. 



dann ist die Menge zu vergrössern und eine eventnclle 
Filtration über Spodinm einzuleiten, wobei man die ersten 
10 on' nicht benützt, eomlern erst die später abSiesseado 
klare Zuckerlosung zum Polarisieren verwendet. 

Es ist klar, dass man die Verdünnung durch das Klärmittel 
berücksichtigen und dementsprechend die Drehung vermehrflii 
mnss, 80 z. B. wird bei ^/n, Volumen Klare die Drehung am 
>/ig vergrössert. Auch Blutlaugensalzrückstände eignen sich ia 
manchen Fällen zum Klaren von Zuckerlö sangen. 

Das Anfliisen des Zuckers nimmt man am besten in. 
einem cnbicierten GlascyÜnder vor, in welchem man dann den. 
Zusatz dos Ktärmittels und das Schütteln bequem vornehmen kann. 

Alle polarimetrischen Apparate erfordern bei ihrer Vei^ 
Wendung mehrere Beobachtungen, am geeignetsten sind deren 
zehn. Aus den Beobachtungsresultaten ist das arithmetische 
Mittel zu nehmen: auch ist immer der sogenannte Nnllpnnkt 
des Apparates vorher zu controlieren; fallt derselbe mit der 
beobachteten Nullpunkteinstellung nicht zusammen, so iat — 
falls der Unterschied nicht zu gross ausfällt — die CorrectioB> 
nicht durch Schrauben an den Nicols etc. vorzunehmen^ 
sondern das Mittel aus den Nullpunktablesungen bei dec 
später beobachteten Drehung des Zuckers je nach seiner Azfc 
in Rechnung zn bringen. Zeigt z. B. beim Mitscherlich'aotuA' 
Polarisationsapparate der Index des Zeigers bei der NullpnnU 
einstellung nicht auf 0", sondern auf — O'l", so iat die Recbt»- 
drehung des Zuckers um O'l " zu vermehren, bei -f- 0"1 ' 
O'l " zu vermindern. 

Bei Anwendung des Mltseherlicli'achen Polariaationa- . 
apparates ergibt sich nach Pohl*) der Procentgehalt (P) 
Zuckers aus der Drehtutg (Z>), die eventuell wegen des NidH 
punktes, als auch infolge des zugesetzten Klärmittels corrigi' 
sein mnss und dem specifischen Gewichte der Zuckerlöaong { 
wie folgt; 

07Ö.D 



Hiebei bedeutet rdie Gorrections-Con staute wegen etwaig 
fehlerhafter Röhrenlänge und ist eine Verhältniszahl, näm" 

-n- (/ die Röhrenlänge des benützten Apparates, 200 » 

soll die Röhrenlänge eines richtig construierten Apparates sei 

*} Wiener Akad, Ber, 1856. Bd. XXI. 



ng von Rohrznukei'-Raffinaden otc, 9 

Wiegt man 15 g des Zuckeia ab nnd bereitet aus dem- 
selben eine Lösung von 50 cm'', dann findet man den Itohr- 
aueterproeentgehalt (F) : 

2'5 . i? 



Steht das Polarimeter von Solcil-Dubosq in Verwendung, 
dann gilt folgende Formel : 

^^^ 6. 116. 5. r ' 
wobei l'z den Rohrznckerprocentgelialt, s das specifiache Gewicht 
der Zuekerlösung, r die etwaige Corrections-Constante (im 
Falle als die Röhrenlänge nicht äOO mm wäre) und P die ab- 
gelesenen scheinbaren Zuckerprocente bedeutet. 

Werden 16'35 ^ zu 100 c/rt^ gelöst, dann drückt die abgelesene 
Ablenkung direct den RohrznckerprocentgehaJt ans. Werden für 
den Soleil-Ventzke-Scheibler'schen Apparat, der ein yerbeasertea 
Soleil-Ventzke'schea Polarimeter ist, ä6'ü48 g Zucker oder Melasse 
abgewogen, in 100 cm' bei IT'ö" C. gelöst und wird in einer 
200 mm Röhre polarisiert, dann drückt die beobachtete Ab- 
lenkung die Gewichtsprocente reinen Zuckers in der Substanz aus. 

Es muas auch hier der Nullpunkt vorher bestimmt und 
bei der Berechnung berücksichtigt werden, ebenso die Ver- 
diinnung durch das Klärmittel. 

Sehr häufig wird neuerer Zeit in der Zuckerindustrie 
das Wild'sche Polaristrobometer mit Zuekerscala in Anwendung 
gebracht, da mit demselben sehr genaue Angaben zu erzielen 
sind; man stellt hiebei auf das Verschwinden schwarze Inter- 
ferenzst reifen auf hellem Grunde ein. 

Bei der Untersuchung von Eohzuekern wiegt man 20 g des 
zu untersuchenden Zuckers ab und stellt unter Znsatz von einigen 
Tropfen Bleiessig eine Lösung von 100 vm"^ dar. Die Ablesung 
am Theilkreise-, durch 2 dividiert, gibt Procente reinen Zuckers. 

Bei Zuckern, welche sehr unrein sind, ist es vortheil- 
bafter, bis zum 100 cm' Striche mit Wasser und dann bis zum 
110 cth' Striche mit Bleiessig aufzufüllen. In diesem Falle 
wendet man wegen der Vermehrung des Volumens um Vio 
die Röhre von 220 tnm zur Beobachtung an. 

Hat man eine Zuckerbestimmung in Melassen oder 
dunkel gefärbten Syrupen vorzunehmen, dann wiegt man 60 g 
ab und löst dieselben zu 300 cm?. Die durchgeschüttelte Lösung 
wird hierauf über trockene Knochenkahle filtriert; die erst- 
ablaufenden 50 ci«' werden unbenutzt gelassen; die später 



ablaufende Flüssigkeit giesst man mehreremale nacbejnan'Ji'r 
liber die Kohle, bis man eine möglichst farblose Lösung erliiüt 

Hievon bringt man in ein Kölbchen von 5Ö cw^ lul,!' 
bis zur Marke von 50 cm\ setzt Bleiessip bis zur Marlvi 
Ö6 cm' zu, schüttelt, filtriert nochmals und beoliacht.i^t in '\-'. 
Röhre von 220 mm. Die gefundene Zahl, durch 2 diviiiiert, 
gibt Procente Zucker in der Melasse etc. 

Wenn die Melassen, Synipe nicht sehr dunkel sind, so 
genügt eine einfache Entfärbung mittelst Bleiessig. Man nehme 
alsdann 10 g der Melasse zu 100 n«' Wasser, setze 10 all' 
Bleiessig zu und beobachte in der Röhre von 220 mm. Die 
erhaltene Ablenkung gibt direct Percente Zucker. 

Auch das von Laurent angegebene Saccharimeter (Halb- 
schatten apparat) steht bie und da im Gebrauche; es ist dem 
Soleil'schen Apparate vorzuziehen, da mit demselben selbst 
Farbenblinde beobachten können und es den Vortheil besitzt, 
dass das Auge des Beobachters nicht so angestrengt wird, wia 
hei dem Soieil'schen Apparate. Bei dem Laurent'schen Apparate 
erscheint das in zwei Hälften getbeilte Gesichtsfeld ungWt^ 
hell, bei einer bestimmten Stellung des Analysators aber gieieh^ 
massig dunkelorangegeib. Dieser Punkt bezeichnet den NullpanM 
der mit einem Nonins versehenen Scala. 

Wei-den 15 (/ zu 100 CT«' gelöst und erfolgt die i 
Stimmung in finer 200 mm Röhre, dann gibt die Theiln 
direct den Zuckergehalt in Procenten an, 

h) Der Zucker, die Melasse etilhält noeh iHvertziirker, redudet 
demnach merklich FehUng'sche Lösung. 

Sehr viele Rohzucker enthalten mehr oder weniger Inve^ 
Zucker, der linksdrehend iat, man findet daher mit der einfach« 
Polarisation nicht mehr das Auslangen, um den Robrzuckes 
procentgehalt zu finden. 

Zu diesem Zwecke wird die sogenannte InversionsmetiiodA; 
eingeschlagen, man verwandelt den Rohrzucker durch Erwänn^ft 
mit einer Säure in Invertzucker und polarisiert diese inyerti«(!|i 
Lösung; aus der letzteren Beobachtung in Verbindung mitde 
jenigen der nicht invertierten Zuckerlösung lässt sich sowohl ä_ 
Rohrzuckerprocentgehalt, als auch der Invertzucker berechnen 

Bei Anwendung des Mitsche dich" sehen Apparates wisj 
nach Pohl *) folgendermassen vorgegangen : 

•) Wiener Akad, Ber. I85fi. Bd. XXI, 



roiersQcIiang von Bohrsacker-Baffiaadea etc. 

Zur Änsfülirung der Probe löst man 25096 g des ge- 
gebenpn Zuckexs in so viel Wasser, dass 100 ati^ Flüssigkeit 
entstehen, klärt, wenn die Lösung gefärbt ist, mit O'l oder 
0'2 Volumen Bleiessig, filtriert eventuell über Spodiam und 
bestimmt am Saccharimeter das Drehungs vermögen der Zucker- 
lösung (Ö). Letzteres hat jedoch wegen Verdannung der 
Flüssigkeit durch den Bleiesaig eine Vergrösserung von Q-l 
oder 02 zu erleiden. Nun erfolgt die Inversion und die zweite 
Bestimmung des Drehnngavermögens D' nach der Inversion, 
bei genauer Beobachtung der Temperatur {i\ da das Drehungs- 
vermögen des Invertzuckers von der Temperatur abhängig ist, 
und die abermalige Vergrösserung des D' um die eventuelle 
Verdünnung. 

Die Inversion selbst wird in einem Kolben durchgeführt, 
in welchen man die geklärte, mit Vto Volumen concentrierter 
Salzsäure versetzte Zuckerlösung, ferner eine Messerspitze 
Spodiumpulver bringt. Das Spodium ist vorerst mit verdünnter 
SalzBänre, dann mit destilliertem Wasser zu waschen und 
hierauf zu trocknen. Der Zusatz des 
Spodiums findet deshalb statt, weil 
bei Inversion die Zuckerlösungen 
immer nachdunkeln. In den Hals des 
Kolbons wird ein Kork (Fig. 3) oder 
ein Kautsehukstopfen gesteckt, durch 
welchen ein Thermometer geht, das 
mit seinem Quecksilbergefässe bis in 
die Flüssigkeit ragt. Es wird hierauf 
dorchlöMinntenbeiTOt-CiteS— 72"C.) 
erhitzt. Da die Inversion des Zuckers 
Ton der Zeitdauer wesentlich abhängig 
erscheint, so muss bemerkt werden, 
dass die obige Zeitdauer von 15 Mi- 
nnteji erst von dem Momente an ge- 
rechnet wild, wo die Flüssigkeit die 
Temperatur 68 " C. erreicht hat; 
nachher kühlt man rasch auf 15 " 
polarisiert. 

Den Rohrzuckerprocentgehalt P findet man, wenn die 
Temperatur bei der Polarisation zwischen 14-Ö und 15-5'> C. 
schwankt, hierbei hat r die frühere Bedeutung: 




Thermometer 



filtriert und 



Wendet man den Solei l-Farbi^n- odftr Sclimidt-Hänsch'schen 
Halbechattenappurat mit Ventzke scher Scala an, so wird mit 
Vortlieil die Clerget'sche Invereionsmetliode diircligefubrt. 

26'048 g Zucker, Melasse oder Syrnp werden abgewogen, 
daraus 100 cm' Lösung dargestellt; von dieser Lösung werden 
50 cm' abpipetiert, die Hälfte verwendet man zur directen 
Polarisation, nöthigenfalls unter vorheriger Behandlung mit 
Rlärmitteln. 

Die andern 50 ctm' der Flüssigkeit werden mit 5 
ooncentrierter Salzsaure versetzt, 15 Minuten lang im Wasser- 
bade auf 68—70" C. erwürmt, sodann auf 100 em^ verdünnt, 
Bei dem Polarisieren der invertierten Lösung ist die Temperatur 
zu bestimmen, Bezeichnet a die Ablenkung der ursprünglioben 
Lösung, a' diejenige nach der Inversion, beide bezogen anf 
200 mm Höhrenlänge und 26048 g angewendeter Substant, 
so berechnet sich der Rohrzuckerprocentgehalt {P) aas äer 
Clerget' sehen Formel: 

_100(a — a'i 
"144 _ 1,7?" 



P=- 



' nach links 
die SnramB 



in welcher, weil gewöhnlieh die Ablenkui 
gerichtet (negativ) ist, die Differenz a — i 
der beiden Werte übergeht. 

Hat man das Wild'sche Polaristroboraeter (mit Zucker- 
acala) in Gebrauch, dann geht man wie folgt vor; 

Man bereitet eine Lösung von 20 g der 
suchenden Substanz in 100 cm^ Wasser und beobachtet diesellifl 
(nach nöthigenfalls vorgenommener Klärung) in der 200 mm KöllQ^ 

Hierauf werden 50 cm' der Lösung in einem Eölb<äl^ 
mit 5 cm' rauchender Salzsäure 10 Minuten lang im WasMV^ 
bade auf 68^70" C. erwärmt, sodann wieder auf die Temperottil 
der Umgebung abgekühlt, wodurch der Bohrzucker in InvOTtf- 
Zucker übergeführt wird. Jetzt wird man in der Richtung äft! 
Pfeiles drehen müssen, um das Verschwinden der horizonta" 
Fransen zu bewirken. 

Diese invertierte Lösung wird in die 220 mm 
gebracht; die Beobachtungstemperatnr sei t. 

Ans den beiden Ablesungen am Theilkreise und ä 
beobachtenden Temperatur kann man den wahren Gehalt j 
reinem Bohrzucker mit Hilfe der Tabelle IV. berechnen.*) ■ 

*) Anleitung zum Gebrauche des Witd'suhen PokristrobonieUi 
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TalieUe Ifr. IT. 



1 



07191 1-438 
0'722| 1-444 
0-725 1-449 
0-727 1-454 
0-730 1-460 
0-7331 1-465 
0735 1-470 
0-738: 1-475 
O740| 1-480 
0-743 1-486 
0-7461 1-493 



2-157 
2-166 
2-175 
2-181 
2-190 
2199 
2-205 
2-214 



2-876' 3-59Ö 
2-888 3-614 
2-898 3 624 
2-908 3-635 
2-920 3-650 
2-930 3 664 
2-940 3-675 
2-950 3- 
2-960 3-700 
2-972 3-715 
■984 3-730 



0-749 1-498; 3-2471 2-996; 3-745 



0-7521 1-5041 2- 
07551 1-509I 2-266 
0-757' l-ai4| 2-271 
O760'; 1-520 2-280 



3-008] 3-760 
3-018 3-774 
3-028; 3-785 
3-040 3-800 



4-314 5-033 5-752 
4-332 5054 5-776 
4-350 5-073 5-796 
4-362 6-089 5-816 
4-380 5-llOi 5-840 
4-398 5-1291 6-860 
4-410 5-145' 5-880 
4-428 5-164; 5900 
4-440 5-180 6-920 
4-468 6-201 5-944 
4-476 5222 5-968 
4-494 5-343 5-992 
4512 5-261 6-016 
4-530 5-283 6036 
4-542[ 5 299 6-056 
4-5601 6-320 6080 



6-543 

6-570 

6-594 

6-615 

6-( 

6-660 

6-687 

6-714 

6-741 

6-768 

6-792 

6-813 

6-840 



1 

Man nimmt die Summti der Ablösungen am Theilkreise 
bei der Röiire mit unveränderter und bei der mit invertierter 
Lösung, aladann gibt die Tabelle für die an ihrem oberen 
Rande stehenden Zahlen 1 bis 9 dieser Hummen auf der der 
abgelesenen Temperatur entsprecbenden Horizontalreihe die in 
1 Liter der Lösung enthaltene Gewicbtsmenge Rohrzucker iu 
Grammen, z. B. : 

Die Einstellung bei der Röhre 200 mm habe 1878 er- 
geben, diejenige der invertierten Pliissigkoit in der 220 tnm 
Röhre dagegen 49-6 und es sei die Temperatur der letzteren 
anmittelbar nach der Messung durch Eintauchen des kleinen 
dem Apparate beigegebenen Thermometers zu 16' C. bestimmt. 
Die Summe beider ist in unserem Falle 237-4. Aus der Tafel folgt : 
für 200 oder 100 X 2 . . . 14700 



10X3 



2-05 
5-14 



somit sind 174:'48 g Zucker in 1 Lit<jr Lösung. Da .^^^^H 
Lösuug von äO t) in 100 cm* dargestellt wurde, so -^^^^H 
die obige Zahl durch 2 zu dividieren, um Procente Zi^^^^| 
der untersuchten Hubstanz zu erhalten; Romit 87'ä4 "/|^^^^H 

Eb muss bemi'ikt werden, dasa all«? InverBionsOt^^^^H 
nur annähernde Werte geben; den linksdrehenden .^^^^H 
der gewöhnlich in geringi^n Mengen vorkommt, a^^^^f 
Drehung zu berechnen, ist nicht zuverlässig, da der Dl^^^^H 
Winkel des Invertzuckers bedeutend kleiner iBt, nla o^^^H 
Rohrzuckers. ^00 / n i j^^^^l 

Auch die Clercet'sche Formel B^^ - -!-— — -^^^^^^1 
144 — 0-5 ffl^H 
nach K- Zulkowsky*) grundsätzlich unrichtig, wenn di» s 
untersuchende Probe grössere Mengen Invertzucker enthält, 
da man dann die Temperatur sowohl vor als auch nach der 
Inversion beobachten muss. 

Es sei nun D die Drehung der Zuckerlösung vor der 
Inversion, t deren Temperatur, D' die infolge der Verdünnung 
berichtigte Linksdrehung der invertierten Lösung, /' die Teub 
peratur, S die Menge Saccharose in 100 cm' des fragliolHB 
Ptoductes, s die Menge Saccharose in 100 cm' Lösung, weldH 
einem Saccharimetergrade entspricht, 1 die Menge Invertzuokä 
in 100 ctn^ Lösung des fraglichen Productes, i, beziehung»- 
weise i' die Menge Invertzucker in 100 cm' Lösung, welch* 
einem Saccharimetergi'ade bei der Temperatur t. beziehnn^ 
weise (' entspricht, so ist D = S : s — I : i. Da aoB 
1 Theil Saccharose 1-053 Theile Invertzucker entstehen, BÖ 
ist ferner />' =(1-053S + i) ; «'. Sucht man aus beidoi 
Gleichungen die beiden Unbekannten S und /, so findet otK 
S==s{iÖ + /'ö'):((+l'053s) und I=i-D' — VmZS. Benft 
man den Soleil'schen Apparat und wiegt 1635 g ein, ao 
(weil s = 0-1635) der Procentgehalt S= {iD -\- i'D') : (i-j-O-lTS 
filrSaccharo8eundI=100(i'ö' — l-053.'IO: 16-35 für Invertzodj 

Arbeitet man mit dem Ventzke'schen oder dem Ilalbscbst^ 
apparate und wiegt 26-048^ ein. so ist (weil ,s = 0'260^ 
der Procentgehalt: S = (!!> + »''/>'): (( + 0-2745) für Saecha« 
und /=lÜ0(i'i)' — l-O535'); 20048 für Invertzucker. 

Verwendet man den Wild'schen Apparat, wiegt 25-096 
ein und benützt die Gradscala, so ist (weil s = 0'25096) i 
Procentgehalt: S = 3(»D + J'i>'):(t + 0-7927) für SaeehaW 

and yii^ 



1 Eohrzueker-Eaffinaden etc. 

I /= 100 (W — 1-053 S) : 25096 für Invertzucker. Die 
rte von i und i' für verachiedene Temperaturen ergeben 
den Bcobiichtungen Tuchschmied's, dasa 17'21 y Invert- 
ker, welcher aus 16-35 g Saccharose entstand, zn 100 iwt* 
ist. eine optische Wirkung von —{44-16— 0-506/)" Soieil 
Qben. Zulkowaky hat darnach die Invertzuckerraengen be- 
:inet, welche l" der verschiedenen Saecharimeter für die 
nperaturen von 15 bis 22" anzeigeu. {Tabelle Nr. V.) 



TabeUe Nr. T. 



Gramra Invortzackor, welchfi in KMI cm' Lös 
Beobachtnngs- enthalten sind, bei der opiiauhon Wirkung v 
[emperatni 



1 Grad Soleil 1 Grad Ventzke 1 Grad Wild 



0-4706 


0-7506 


04772 


07612 


0'4839 


0-7719 


0-4875 


0-7776 


0-4910 


0-7832 


0-4981 


07945 


O5056 


0-8064 


0-5133 . 


08187 


0-5210 


0-8311 



21676 
21983 
22292 
2-2456 

2-2616 
2-2944 
2-3287 



pit besser ist es, den Invertzucker nach der weiter 
besprechenden Methode zu bestimmen und dessen 
auf das Drehungs vermögen des Rohrzuckers zu be- 
>1uichtigen. 

Wird die mittlere Zimmertemperatur ll-b" C. als Oater- 
slmngsteinperatnr angenommen, so ergibt eine Lösung, die 
'21 g Invertzucker in 100 cm' enthält, nach der Tueh- 
imied'schen Formel eine Polarisation von = — 353° SoleU, 
oe Polarisation von 4"3^'3'* Soleil entspricht 5-772 g 
ißcharose, somit neutrahsiert 1 Tb. Invertzucker die optische 
irkung von 5-772:17-21=0-3354 j Saccharose bei der 
UBiiertemperatnr von 17-5« C, Hätte man bei spiel a weise 
Proc. Invertzucker durch irgend eine modificierte Fehling'ache 
I gefunden, so wird zu dein gefundenen procentischen 
tosegehalt noch 03354 X / hinzuaddiert, 



rV. Begtlmmang ilett IiiTertznckers. 

Nach A. Herzftld.«) 

Diese Methode dient zur Bestimmung kkdner Mengen 
von Invertzucker in Rohzuckern. 

Alle Methoden zur Bestimmung von Invertzucker, Dexl 
Maltose und Milchzucker beruhen dartiuf, daas diese Zticku- 
arten diB Eigenschaft haben, aus alkalischen Kupfcrlösun^ 
anter gewissen Bedingungen Kupferosydul auszuscheid^L 
Fehling **) war der erste, der diese Eigenschaft zur quantitativen 
Bestimmung des Zuckers anwendete. 

Jedoch, während man früher annalim, dass dieae An»- 
Scheidung nach einem festen, stöchio metrischen VerhälUÖS 
stattfinde (auf 1 Aq«. Traubenzucker 10 Aqu. Kupferoxyd), if' 
heute durch die Arbeiten F. Soxhlet'a ***) bekannt, dass duQ 
nicht so sei, sondern dass jede der Zackerarten ein andeiM 
Bedactions vermögen für alkalische Knpferlöaungen besitzt, fentW 
dasB dieses ßeductionevermögen selbst für ein und dieselltf 
Znckerart kein constantes ist. Von der Coocentration der t 
einander einwirkenden Lösungen, von der in Lösung befindlictl 
Kapfermenge und von der Dauer der Einwirkung ist cüwi 
Beaction abhängig. 

Es ist deshalb, falls nach irgend einer Vorschrift gearbc 
werden soll, dieselbe mit grösster Sorgfalt einzuhalten, 
die einzelnen Reductionstabellen benutzt werden können. 

Die sogenannte Fuhling'sche Lösung, die bei der A, I 
feld'schen Methode zur Bestimmung sehr kleiner Invertza^tH^ 
mengen im Rohrzucker dient, wird in zwei getrennt bereitett 
und aufbewahrten Lösungen dargestellt: 

1. Kupfervitriollösung. Von wiederholt urakryat 
aiertem Kupfervitriol werden 69'278 g in destilliertem Wa? 
gelöst und zu 1 Liter aufgefüllt. 

2. Alkalische Seignettesalzlösung. 173^ Seign^ 
salz werden auf 400 cm^ Wasser gelöst und mit lOO t 
einer Natronlauge versetzt, die 516 ff Natriumhydroxyd > 
Liter enthält. Letztere Lösung ist immer frisch zu bercölA 
Zar Analyse werden stets 25 ctn' von jeder der beidj 
Pltissigkeiten, also 50 cm' Fehling'acher Lösang angeweiu 



•) Zeitschrift d. Ver. f. Rüben znckerindustrie. 188Ö. i 
•") Annalen der Chemie n. Pharm. Bd. 72, S, 1Ü6. 
***) Jonrn. f. prakt, Chemie- Bd. 21, S. 227. 
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BestiBiM^ Ba Baffissd» n4 alW* 2iick»rpwfcwfc. 

*'bl^ keine Bläeansfillnug ^ebm. kaim tÜ» filtnwt«< ami 
faserige Aslännp ron 10 y der Snbetani nnmitt<^lar >«t 
"-*»alj*e THweBdet w«i\len. 

bi« kaft s&EamBenf^ossenca Flüssi^Mlcit «thiImi tu 
^***eni Erienmtyw'scbwt Kochkolben «rhitat, und tw*r «Inroh 
Utntrt«n. Der Zeitpankt. von w«)ch«in di« KocMiuitr 
*^ i^-hoeo ist. ist deijenigp. wo Blasen hildan^ 
"*<iht nur in der Mitte Her Flössigkeit. sondern 
*''*«:h an den Wandongen beginnt. 

um die Z«itdaaer <Ies Erhitxens von 
^ÄGnuten möglich«^: scharf abaugrenzon, wini 
"•^e Flössigkeit Lieranf sofort mit 
*^tca ICiO cm' kaltem luftfreien Wasser 
Versetat, 

Das ana geschiedene Knpfer- 
iXydul wird anf einem gewogenen AI- 
füin'schen. von R. Lehmann verbesser- 
ten Asbestfiltrierröhtchen \R) {Fig. 4) mit 
eingesetztem kleinen Trichter [ T) ge- 
sammelt nnd die. Filtration durch Zuhilfe- 
nahrae einer Saugvorrichtungbeschleunigt- 
Nachdem die Flüssigkeit abgelaufen ist, 
bringt man den Niederschlag mit einer 
Federfabne anf das Filtor — am Zweck- 
massigsten mit kaltem Wasser, WRÜ 
bei solcher Behandlung das lästig« An- 
baften des Kupferoxyduls an den Gefitsswilnden nicht in dem 
Masse eintritt, als bei der Anwendnng von hfisaum Wanmr — 
und wäscht erst dann den Niedcrscliliig mit 300-400 cm* 
siedend heissem Wasser aus, nachdem derrtelbfl volUtiLndlg in 
das Asbeatröhrchen gespült worden ist. Währond den minüoii 
Filtrierena hat man darauf zu achten, das« die FKldsighoit 
im Äsbeströhrcheti niemals ganz abläuft Ist das AuHwaichen 




Ftff. 4. 



vollendet, so deckt man mit etwa 20 cm* absoluten Alkobi 
hieraaf noch mit Äther ab und trocknet das Röhrcben »ainml 
Niederschlag bei 13() — äÜO" C. Hierauf erhitzt man denjini^";; 
Thfiil der Utihre, wo das abültriertn Knpferoxjdol Utxr ilni 
Asbest liegt, zum schwachen Glühen, um die Oxydation le^- 
selben zu Knpferoxyd zu bewirken und diibei vorhiinilene mit- 
gefällte organische Verbindungen zu verbrennen. Das auf dies 
"Weise vorbereitete Rohr wird sodann mit einem Wasserst 
apparate verbunden und hiedurch reduciert sich das Kupfer 
Oxyd durch langsames Erwärmen im Wasserstoff ströme. 

Nachdem die Rediiction vollendet ist (ö — lÜ Minuten), 
läsat man im Wasserst off ströme erkalten (15 Minuten) und wiegt; 
die Gewichtszunahme des Rohres gibt das metallische Kupfer. 

Was die Zubereitung des Filtrierröhrchens anbelan<.'t, ist 
(nach Wein) Folgendes zu bemerken: 

Zuerst befreit man den Asbest durch Schlämmen sowohl 
von den steinigen, als auch von den fein pul verigen Au- 
theilen; dann wird er suceesaive mit nicht zu concentrierter 
Natronlauge, heissem Wasser, Salpet«r8äure und nochmals mit 
heissem Wasser ausgekocht. Diese Vorbereitung ist unbedingt 
nöthig, da beim Unterlassen derselben der Asbest währenil 
der Analyse durch Beiilhrung mit der alkalischen Flüssigkeit 
und beim Reinigen durch die Säure an Gewicht verlieren 
wurde. Die Füllung der Röhrchen wird in der Weise vor- 
genommen, daas man zuerst unten etwas Glaswolle aniinn^l:, 
und darauf den präparierten Asbest st.opft; dieser vrird mit 
Hilfe eines unten abgeplatteten Glasstabes festgedrückt. 

Die benutzten Filtrierröhrchen sind leicht und rasch 
wieder für eine neue Bestimmung fertig zu stellen, wpnn ni»n 
sie der Reihe nach mit Salpetersaure, heissem Wasser and 
Äther auswäscht und trocknet 

Selbstverständlich kann man sich auch der Papierfilter 
bedienen, doch ist dies weniger genau, weil geringe Meni 
Kupfer aus der Lösung hartnäckig vom Papiere zurückgfti 
werden, 

Tabelle Nr. VI,, von Herzfeld von 50 bis 315 mi/ Kupfer 
immer um 5 mff zunehmend — entworfen, ist von E. Wein*) iu 
der Weise berechnet worden, dass aus dem gefundenen Kupfe 
gebalte dicect der Procentgehalt der Zuckerprnljo (falls 
angewandte Substanzenmenge 10 y betrug) an Invertzuck* 
abgelesen werden kann. 



*) Tabellen zur quajiliWivon Beslimiiiuiif! der Zuckerarten. 



Tabelle Nr. Tl. ^^^| 


zur Bestimmung des lii\ 


ert;:iu',kers im Kübenzacker^^^| 


nach A 


^^1 




11 h 


ll 
"5 


rl 


Ij 


4ii 


rl 


1 


■ 


50 


00.50 84 


0208' 118 


0-392 


152 0-574' 186 O770 


51 


00.54 85 


0-213: 119 


0-397 


153 ,0580 


187 ,0775 




52 


0058 


86 0219, 120 


0-402 


1.54 10-586 


188 '0781 


^^^H 


53 


O062 


87 10225 121 


0-407 


155 10-592 


189 ,0-786 


^^^H 


54 


0006 


88 0231 122 


0412 


156 I0-5H8 


190 


0-792 


^^^H 


55 


0070 


89 0236 123 


417 


157 I06O4 


191 


0-797 


^^^H 


66 


O074 


90 «1242 124 


11423,, 158 I0-OO9 


192 


0-803 


^^^H 


57 


0078 


91 10-24H 125 


(142S 159 0015 193 


0-808 


^^^H 


58 


0-082 


92 0254 12(1 


(1-433 160 0621 


194 


0814 


^^^H 


59 


0080 


93 02(iO 127 


(1-43« 101 0627 


195 ;08I9 


^^ 


60 


0fl90 


94 205 I2S 


(1443 162 0633 


196 io-825 




61 (0094 


95 ,ü-271 I2(( 


(Ulf 163 l)-639 


197 


O830 




62 Ofl98 


96 10,277 13(1 


0453 164 ,0-64.5 


198 


0836 




63 


O103 


97 ,0-283'l 131 


(I4.->,S 105 (1(;,-,1 


199 


0-841 




64 


O108', 98 !02S8i| 132 


(( 10.-1 100 (10,57; 200 


0-847 




65 


0113, 99 !0-294 133 


(140« lOi 0-003 201 


0-852 




66 OllSi IUI) 0:llll1 134 


((-473 108 0-009,1 202 


0-858 




67 i042ai. 101 o;!urt l;i:) 


(1-47,S 109 '0-67ö( 203 


0863 




68 ,0'iä»| 102 ü:iio i:ii; 


(14S3 170 00801 204 


0869 




69 oi.raj KW ü:)ir. i:;7 


(1-4,S,« 171 080" -205 0874 




70 0138: 104 njiiii l:i.s 


(1493 172 (1092 2(l(.l OMKil 


71 ,0143 lOS ll-SlT] 1311 

72 ;0148, 100 033(1 14(1 


(14(1,-^ 173 (l-OOS 2(17 (1885 


(.1,5(13 174 0'704 '2(18 ,(.1-891 


73 nir>2' 107 :o33r) iii 


05(19; 175 !O709, 209 0-896 


74 ,0 l.')7 108 0340 142 


0515 176 0,715|l 210 0-902 


75 0162'; 109 !o34(i 113 


0521 ' 177 0720" 211 0-907 


76 |01li7,: HO 0:i:.l 1 M 


(1527 178 (1-720' 212 0913 


77 |0172 111 (K!M 11,-, 


(,,-,:■„-; I7!l (1-731 213 ((91S 


78 |0177 112 (i:li;i 1 ((i 


i5,-ls 1«(( (1737 21 1 0924 


79 0182: 


113 ,0-3(iii 117 


(151! J81 0-742 215 0-929 


80 iH87 


114 0,371, 148 


(15,50 182 10-748;' 216 0-935 




81 [0192! 


115 0-370' 149 


(1550 183 I0-753 217 0-940 




82 !oi97| 


116 ,0-381,, 15(1 


0502 184 I0759 218 0946 




83 


0202 


117 


1-386 


151 |0-508i 


185 ,0764, 


219 


0951 







r Emer 


ftWhniti ^^^1 




st iX'A SS 


rt 


is ■ »t ife 


rt 


M 


H 'S'i1,'£'l| 


E 3 


Sil 'S st 


'S 


'S!'! 








H < K 


«]■ 




220 0957 


240 1-070 


260 


1185 280 


1299 SOG 1414 


^H 1 221 »962 


241 1-076 


261 


1-190 281 


1-305 301 I1-' 


^H 1 222 0-9li8 


242 1-OSl 


262 


I 196 2.^2 


1-311 302 1 Ji 


^V , 223 0-973 


243 1-087 


263 


1202 283 


1317 303 1 


4:;l 




224 0979 


244 l«i3 


2IH 


1-207, 284 


1322 304 1 


4:-;; 




225 OB84 


245 ltJ!l« 


265 


1213 285 


1-328 305 1 


lj:-i 




226 O990 


246 1 104 


266 


1-219, 286 


1-334 30« I 


44s 




227 0990 


247 1110 


267 


1225 287 


1-339 307 1 


454 




228 1-001 


248 1116 


268 


1-231 288 


1-345 308 1 


460 




229 ,1-0117 


249 1122 


269 


1-236 289 


1351 309 1 


466 




230 1-013 


250 1 127 


270 


1242 290 


1-357 310 ■ 1 


471 J 




231 1-018 


251 1133 


271 


1-248 291 


1362 311 ,1 


477.1 




232 1-024 


2Ö2 1-13Ü 


272 


1-253 292 


1.368 312 1 


483,1 




233 1-030 


253 1144 


273 


12.59 293 


1-374 313 11 


uaim 




234 (1-036) 254 1 150 


274 


1265 294 


1-380,; 314 


lam 


^^H 


235 1-041 255 1-156 


275 


1-271 295 


1-385 


315 


imU 




236 ;l-047 256 1-162 


276 


1-276 296 


1-391 




I 




237 : 1-053: 


257 ;i 167 


277 


1-282 297 


1-397 




1 




238 1068; 


258 ; 1-173 


278 


1-288 298 


1-408 




1 




239 1064; 


259 |M79 


279 


1-294 299 


1-408 






^H Handelt es sich darum, grösserp Mongen von Invertzneker 1 


^H neben Rohrzucker (Gemische 


von 90» ,— 99-,, Rohrzucker, 


^H 10»/o— IVo Invertzucker) 


zu bestimmen, dann kann mau sich | 


^K dar E. Meiisl'schen •) Tabellen 


und Vorschriften bedienen. 1 


^H Die nachstehenden 


Tabellen wurden von E. Wein **) nafih i 


^^M den von E. Meissl ermittelten Reductionsfactoren berechnet 1 


^H (TabeUen Nr. Vn., Vni. 


und 


DLt Hierzu benützt man die 1 


^^H Fehling'sche Lösung von 


einer Concentration, wie sie früh«J 


^^H angegeben wurde, nach folgender Vorschrift: 25 ctm> Eupfer-J 


^^1 vitriollösang. 25 cm' Stignettesalz-Natronlauge werden mit deilM 


^H Zackergemenge, das nicht mehr als 0245, rcsp. 0-200 ju 


^H redncierenden Zuckers en 


(halten darf gemischt. ^1 


^H Mit Wasser wird auf 100 an' ergänzt. Man u 
^H 2 Minuten im Sieden. Zur Ermittelung der auf eine bes 


itarMH 


SM 


^B '' 


enge Invert 


Zucker treffenden Kupfermenge in Gemischen, divV 

lirift für ZackerinduBtrie in BölimEn, 8, S 130. fl 




•) Zeits 


^^H **) Tabelle zar quantitaüven 


GeBtimmaDg der Zuckerarten. ■ 



nl 


^^offl 


1 


Mtfflnäd^^t^^^^^^T^^^^^H 


zwischen den 3 Tabellen (Nr. 


vn. 


VllL und Dl.) liegen. dicßtJ^^H 


die von E. Wein 


berechnete 


Tabelle, deren Zwiichengliedai^^H 


leicht durch Interpülation au 


üden sind, (Tabelle Ni. X.| ^^H 


^^ 


Tabelle Kr. 


TO. ^^^ 


^B für Gemische von 907o 


Rohrzucker und ^^^| 


m 


lOVü Invertzucker. 


.^ 


^. i.'i . 


i j :! . 


-i.. 


.- 1 t: .. 


B ' SS 


















r| II : rf 




^■% 


S Ja 


r-| 11 




















"^ 1 1- 'i ^ 


CM 

5 


'•^ 


1- 


-« |3 


-■i ,|s 


d 


98 500 


128 


65-6 


1,58 


814 


188 97-5 


218 ,113-9 


99 1 50-Ö 


129 


6B'l 


159 


82,0 


189 98-0 


219 1114-5 




100 


510 


130 


66'7 


160 


82-6 


190 1 98-5 


220 


115-0 


^^^H 


101 


51-6 


131 


67-2 


161 


830 


191 1 99-0 


221 


115'6 


^^^H 


102 


521 


132 


677 


162 


836 


192 ' 99-6 


222 


116-1 


^^^H 


103 


526 


133 


68-2 


163 


841 


193 ■ 100-2 


223 


116-7 


^^^H 


104 


531 


134 


68-7 


164 


84-6 


194 1 100-7 


224 


117-2 


^^^H 


105 


53-6 


135 


69-3 


165 


85,2 


195 


101-3 


225 


117-8 


^^^H 


108 


542 


136 


69-8 


166 


857 


196 


101-8 


226 


118-3 


^^^H 


107 


547 


137 


703 


167 


86-2 


197 


1024 


227 


118-9 


^^^H 


108 


552 


138 


70-8 


168 


86,8 


198 


102-9 


228 


119-4 


^^^H 


109 


55-7 


139 


71-3 


169 


87-3 


199 


103-5 


229 


120O 


^^^H 


110 


662 


140 


71-9 


170 


87-8 


200 


104-0 


230 


120-6 


^^^H 


111 


56« 


141 


724 


171 


884 


201 


104-6 


231 


121-1 


^^^H 


112 


573 


142 


72.9 


172 


88-9 


202 


105-1 


232 


121-6 


^^^H 


113 


67'8 


143 


73'4 


173 


896 


203 


105-7 


233 


122-2 


^^^H 


lU 


58-3 


144 


740 


174 


90-0 


204 


106-2 


234 


122-7 


^^^H 


115 588 


145 


745 


175 


90-5 


205 


106-8 


235 


123-3 


^^^H 


116 


59-4 


146 


750 'l 176 


911 


206 


107-3 


236 


123-8 


^^^H 


117 


59-9 


147 


75-5 


177 


91-6 


207 


1079 


237 


124-4 


^^^H 


118 


60-4 


148 


76-1 


178 


92-1 


208 108-4 


238 


124-9 


^^^H 


119 


60-9 


149 


766 


179 


92-7 


209 109-0 


239 


126-4 


^^^H 


120 


616 


150 


774 


180 


93-2 


210 ; 109-5 


240 


126-0 


^H 


121 


620 


151 


77-7 


181 


93-7 


211 110-11! 241 


126-5: ^^H 


122 


625 


162 


78'2 


182 


94-3 


212 110-6!' 242 127-1 ^^H 


123 


630 


153 


78-8 


183 


948 


213 111-2' 243 127-6 


^H 


124 


63>5 


154 


793 


184 


95-3 


214 111-71 244 128-2 




126 


641 


155 


79'8 


185 


95-9 


215 112-31 245 128-7 


^^^H 


126 


646 


156 


80-4 


186 


96-4 


216 i 112-8'! ä4H ; 129-3 


^^^H 


127 


651 
■ 


157 
■ 


80-9 
■ 


187 
■ 


96-9 


217 ! 113411 247 !129-8i ^^M 



22 


ErsIcT Absclinitl- ^^^^^^H 






il|:r|:||i|rl|||ir||i| 




m 




248 


laosi 286 'l5M i 324 1T2«\ 362 Il94'8 


400 


218-91 




249 


1309!287 '1517! 325 1734 363il953 


401 


21g« ■ 




250 


13141 288 152-3 326 174(li 364 1959 


402 |220^II 




251 11320 2811 152!i:' 327 174-S 36;) 'lim-ä'i 403 |22MH 




252 


132-5 2911 153-4 32« 175-2' 366 ! 197-1 404 i221-S ■ 




253 


133-1 : 291 154-11 329 175-7-! 367 ■ 197-6! 405 1222-2 1 




254 


133-6i' 292 1546,1 330 1763 368 ,1982;: 406 '222-9 | 




255 


134-2 


293 ,155-1'| 331 1769. 369 ,1988 407 ,2235' 1 




256 


134-7 


294 11557 332 '177-5; 370 1199-4- 408 224-2,1 




267 


1353 


295 :156-3: 333 :1780 


371 '200-0 409 :2249ll 




268 


136-8 


296 1156-8: 334 ;i7g.|i 


372 )200-6 4III 225-H 1 




269 


136-3 


297 I1674: 335 I179-2 


373 |20l-2 411 226-3 1 




260 


136-9 


298 ll58-() 336 


179-8 


374 1201-9 412 2271 | 




261 


137-4 


299 168-6 


337 


1803 


375 


202-5' 413 :227-8:i 




262 


138-0 


300 1691 


338 


180-9 


376 


203-2: 414 


228-6 




263 


138-5 


301 1597 


339 


181-5 


377 


203-8 416 


229-3 




264 


139-1 


302 11603 


340 jl82-l|; 378 


204-5 1 416 


230-1 




266 


1396 


303 1608 


341 ,182-7:- 379 


206 1 : 417 


230-8 




266 


140-2 


304 :i61-4 


342 183-2' 380 


2068 ' 418 


231-6 




267 


140-7 


305 162-01 343 183-8' 381 '206-4' 419 


232-3 




268 


141-2 


306 !l62-6! 344 1H4-4 3S2 207 1 420 


2330 




269 


141-8 


307 il63-l! 345 l,-^.')-!) :i.s3 2n7 7 421 


233-8 




270 


142-3 


308 ,163-7 346 lnjr, :i,s4 2IW4 422 


234-5 




271 


142-9 


309 164-3|! 347 186-1 - 385 209-0 423 


2353 




272 


143-4 


310 164-8' 348 :i86-7 ; 386 12097 424 


236-0 




273 


144-0 


311 165-4' 349 1187-3 387 '2103 4-25 


236-7 




274 


144-5 


312 166-0,1 350 1187-8: ;^8y 


211-0 426 


237-8 




276 


145-1 


313 I66-5I! 361 1188-4: 389 


2116 427 


238'S 




276 


145-7 


314 :167-1-: 352 |l89-0:, 390 


2123 428 


2390 




277 


146-2 


315 !lfi7-7:l 353 ;i89-6 391 2I3-o: 429 


29e>> 




278 


146-7, 316 168-3 354 190-2" 392 213-611 430 


34» 




279 


1473 317 168-8 355 1911-7', 393 214-3' 431 


2414 




280 


147-8 31» 1694,356 191-3:394 214-91432 


21» 




281 


1484-319 |17UU 


357 ,191-9 1 395 ,215-6,: 433 


248« 




282 


148-9 


320 


1705 


358 192-5 


396 2I6-3: 434 


34S 




283 


1495 


321 


171-1 


369 193-0 


397 ,2169: 435 


244 




284 


löOO 


322 


171-7 


360 193-6 


398 '217-6| 436 


SU 


^ 


285 


1506 


323 
■ 


1723 


361 194-2 


399 I2I8-2! 
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[ TabeUe TSr. 


vnr. 




^^1 


für Gemische von 95"/o 


Rohrzucker und ^^^| 


5"/ü luveitzuckpr. 




^H 


rllil 


rl 


SS 

t" 




h 






1 'A 


ll 


■ 


100 ! 484 


134 


65-3 


168 


82-2 


202 


99-3 


238 


117-9 


101 1 48''J 


135 


66-8 


169 


82-7 


203 


998 


237 


118-4 


^^^1 


102 4i)-4 


136 1 66-3 


170 


83-2 


204 


1004 


238 


1190 


^^^H 


103 49!) 


137 1 668 


171 


838 


205 


1009 


239 


119-6 


^^^H 


104 60-4 


138 67-3 


172 


84-3 


206 


101-5 


240 


120-1 


^^^B 


105 50-a 


139 67-8 


173 


848 


207 


1020 


241 


1206 


^^^H 


106 ! 51-4 


140 - 68-3 


174 


86-3 


208 


102-6 


242 


121-2 


^^^H 


107 • 519 


141 - 68-7 


176 


85-8 


209 


103-1 


243 


121-7 


^^^H 


108 : 524 


142 i 69-2 


176 


86-3 


210 


1037 


244 


122-3 


^^^H 


109 ! 529 


143 , 69-7 


177 


88-8 


211 


1042 


245 


122-8 


^^^H 


110 


63-4 


144 , 70-2 


178 


87-3 


212 


1048 


246 


1234 


^^^1 


111 


63-9 


145 ' 70-7 


179 


87-8 


213 


105-3 


247 


123-9 


^^^H 


112 


64-4 


146 71-2 


180 


88-3 


214 


105-9 


248 ; 124-6 


^^^H 


113 


64-9 


147 71-7 


181 


88-8 


215 11064 


240 126-0 


^^^H 


114 


554 


148 72-2 


182 


89-3 


216 


106-9 


260 1 125-6 


^^^H 


116 


55-0 


14U 72-7 


183 


89-8 


217 


107-6 


251 1126-1 


^^^H 


116 


563 


150 73-ä 


184 


90-3 


218 


108-0 


252 126-7 


^^^H 


117 668 


151 , 73-7 


186 


90-8 


219 


108-6 


263 1 127-3 


^^^H 


118 i 673 


152 74-2 


1H6 


91-3 


220 


109-1 


254 127-8 


^^^B 


119 : 57 8 


153 74-7 


187 


91-8 


221 


109-7 


255 1284 


^^^H 


120 58 3 


154 75-2 


188 


92-3 


222 


110-2 


256 1 128-9 


^^^1 


121 68-8 


156 75-7 


189 


92-8 


223 


110-8 


267 1129-5 


^^^1 


122 693 


156 1 76-2 


190 


93-3 


224 


111-3 


258 


130-1 


^^^M 


123 59-8 
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^^^H 
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^^^H 
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^^^H 


127 1 61-8 
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^^^M 
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114-6 
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^^^M 
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115-2 
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^^^M 


130 63-3 
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198 
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232 


115-7 


266 


1346 


^^^1 
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233 


116-2 
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^^^1 


132 64-3 


166 81-2 
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98-3 


234 
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288 135-7 


^^^H 
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270 


136-8 


305 156-7 
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176-8 375 
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271 1137-4 
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1774; 376 
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^^ 


273 138-5 


308 il58 4 
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■ 
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345 


179-7 38U 
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^ 


280 1424 315 'l0-34!350 
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420 I224-» V 


^H 
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^H 
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387 
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^B^ 
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184-5 
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284 


144-7 


319 
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1850 
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145-3 
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185-6 
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^^V, 
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145-8 


321 


165-8 356 


1862 
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426 231-0 ■" 


^^B 


287 


146-4 


322 


166-4 


357 


186-8 


392 


207-811 427 232-0 •" ' ■ 


^H' 


288 


147-0 


323 


167-0 


358 


187-4 


393 


-20S-4 1 428 233-0 -" M 


^H, 
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147-5 
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167-5 
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188-0 


394 
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148-1 
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168-1 
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209-6 
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^H 
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326 
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396 
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^H 
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^H 
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^H 
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365 
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213-3 


436 
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192-7 


402 


2139 
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242-^ 1 


^H 


298 |152-li 


333 172-7, 368 
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214-6 
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^1 
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244-^ J 


^H 
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153-8 
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215-7 
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245-^ J 


^H 


801 
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406 


216-4 
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408 
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339 


176-2 
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83-3 
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165 Ö6-6 
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235 ! 102-6 
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710 
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176 
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193-9 
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307 


141-0 332 1154-5 
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181(1 407 


194-5 


■ 


308 'liVb] 333 llöSO 


358 I682I 383 


181-6 40« 


195-0 


■ 


309 U2'l 1 334 155-6 


359 168-8 384 


182-1 409 


195-5 
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310 !142'0] 335 lläWl! 31)0 1I11I3I 385 


182(1 41(1 
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311 143-21 336 lölili i lllil IIÜIK 381) 


183 2 411 


196-6 
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184-8' 414 


19S-2 
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315 145-3 341) I5K-7 :Hi5 171-9 1 390 


185 3 415 


198-8 
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316 145.9: 341 159 2 366 173-51 391 


185 9 416 


199-3 




317 146-4 342 '1598„367 173-0, 392 


186-4 417 


199-8 




318 147-0 343 1608 368 1173-51 393 


1869 418 
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319 I147-5 344 ,160-8 


369 1174-1 


394 
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320 |148-0:| 345 1I6I-3 


370 J174-6 
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188-0 
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371 I175-I 
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324 115l)-2| 349 163-5 


374 1176-7 


399 


190-2 






V. BestiniDiung der Rafflnose in Rohzncbern 




In Melassen oder im Syrnp von Roh 


rzuc-ker, welc 


her IUI]) 


Melasse mittelst Strontian lifrgeatellt wurde, findet ma 


Q diaa 


Zutkerart, früher auch „Pluszucker" genannt. 




Die BeBtimmung der Ruffinose kann nacli zwe 


Art( 


durchgeführt werden: 

a) nacii dem Sdileimaäuce verfahren und 




b) nach dem In versions verfahren. 


^^ 


■ 



httersdcliang von Bohizncker-RaRinaden atc. 

TateUe Nr. X. 

treffen aaf »1.7 Invertzucker 

246 I 22& I -200 ! 175 , löO I 126 i 100 1 75 



H i 1 1 i 



ipfe 



99 R + II 

3B+ 21 
97 R+ ^I 
96 11 + 41 

95B + Dl 43M74'ni 
94 R+ f.l 4-iM 41i 
93R+ 71 4 i 41 

IR+ 8T 4 11411 
91R+ (»1 4 ) 41 
90R+ini,4^hl4u) 



4173 370-8 323 6 277-5'23001820']31-5 
39^ 7 3 j7 7 -t04 7 2o<) 71213 v'lbb 113 8 

IKt 7 i lO I W 4 ' j J h 207 <) 158 3 107 9 
]M ^20J01o54105 7 

. t ^0J3153bl032 

H ! 1^)9415101015 

^ in- 149^1002 

4 1479 ! 

I 1 141)8 98 fi 

11 1 1 14bO 9a0 



M> ^flen 



ne,»fah, 



*> 



El wird die abgewogen? Probe in welcher stets nahe 
an 5 ^ Trockensub'itanz vorlidnden sein mu-fsen in einem 
Beeil ergUsi-hen vcn etwa 23 an Bidendnahmesser mit 60 tw' 
Salpt-terBdure \on 1 lo spec Gewicht bei 1)° \pr'it'tzt und im 
Waaserbade nnter zeitw eili j,eni Umrühren auf geniu ' j Vol 
eingedampft Nachdem dies geschehen ist fugt man zu der 
erkalteten Flüssigkeit 5^ reine trockene Schleimsdure rührt 
dieselbe mjgliehst gleichm issig ein und fugt noch 10 c»«' 
destilhertes Wasser zu Man ritrt nun die Lüiung zu etwi 
6 verschiedenen duich möglichst gleichmastige Zwi'ichenrdume 
voneinander getrennten Zeit n tüchtig am und hitnert ara 
dritten Tage den Schleimsanreniederschlag ab indem man darduf 
aohtet dass möglichst ^enau 48 Stunden nach Beendigung 
der Oxydation ■\erflosRen sind Den Niederschlag bringt man 
ohne \erlust vcrm ttelst des Filtrates auf das vorher im 
Wasserbadtrockenschrinke ■icrgfilt g getrocknite und darnach 
im Filtertrockengläaehen gewogene Filtur. 

Hat man dann alle Sehleimsäure auf dem Filter gesammelt, 
so wäscht man zuerst mit 5 cni^ destilliertem Wasser vor- 



•r's Jübresberidil 1SR7. S. 943. 



sichtig nach. Das Ausscheiden, Filtrieren. Auswaschen i 
Schleim säure musa bei Tempetataren von 17 — 22" gescheh 

I^ach dem nun folgenden Trocknen des Niederschlag 
im WaBserbadtroekenschranfee bringt man ihn in ein tariei 
Filtertrockengl iischen. Man wiegt nach dem Erkalten wiei 
und hat sodann nach Abzug des Filters und der zugesetid 
Schleimaäure die neugebildete Sohleimsäure gefunden. 

Es entsprechen dann nach Tabelle Nr. XL: 

Tabelle Nr. XI. 



ScblBimBänre jj 


EaffinoBe g 


OUO 


0036 


0-01 


0103 


oriä 


OlliO 


003 


0220 


004 


0275 


0Ü5 


0332 


006 


0386 


OOH 


0486 


010 


O570 



Wenn auch fremde polarisierende Stoffe die c|uantitata| 
Bestimmung der Ilaftinose durch Oxydation zu ächleimeS 
und Ermittlung dieser letzteren auf ge wich ts analytischem V« 
nicht behindern, so wird auf diese Weise die Raffinoae dem 
nicht genauer ala bia 0'29 "/, gefunden. 

6^ Intersionscer/ahren nach R. Cret/dt.*) 
(Apparat von Schmidt & Hänsch varansgeEetzt.) 
Das ganze Normalgewicht f26'048 </) ist at 
in einem 100 cm^- Kolben mit. Wasser aui' 100 cm' zu bijnl 
Man schliesst das Eölbchen mit einem Gummistopfes 
schüttelt tüchtig um. Hierauf nimmt man mit ei 
auf Aualauf geaichten 50 ci/i'-Pipette 50 cm' der Lösong ^ 
bringt diese in einen zweiten trockenen 100 cm'-Kotben. 
an der Spitze der Pipette und im Innern derselben faaft 
Lösung bringt man in den ersten 100 cm^ messenden Edt 



•) Zeitschrift des Dentschen Vereines fiir Rübenzuckerindustrie t 
« und Wngncr's Jahresbericht 1888, S. 930. 






. .i:&rs !!•: :i" : :: ^ ■ ■■ :i a«l . :-v :•. ^ . •:- ■ ^ »■.: r ■ . . . - 

^t lar. rriijr l-ü n;::i:!:.-r- :i:..ii --i. ^ ,-■ - -■. . ■■. «►. ■ .-.: 

'*^»^ Ii'-jihl: i^kcii :-:ii 7 irr'- ;■■■'. :■;■ .' -■ " .-. -n.» ■•.!'. 

w Oiii-:! i»-r ? 'liir- iT ii in 1* • »<■/■-."' .! ■ _• -i -.i ■ ■ ■. .••-'.►. 

^ii'in:! "-L*»! '.'»■) n«-.r iiu/.. U.i.: :r -- !>- : ■ ..•. ^■. ■ i V. 

^^^rzr jniii T.:r 1 -v« ■ ■i«.-. ^i.j^- ir* -^ ." : ■ . * ■. v>: ^.' .!- 
?^^»r iv.^'. 11" -i"'".»*!r' •-":?. '. :- •■■ ■ i. i ■<*.■.■• i i» . 
saizjsmi- .1^ Z;ij;:\ •L'i'' -:;.:-; r'^-::«""v •■ '• • "^'" >.^ ■■■ i •.- v-.. 
^•J^ai 2iä.: ia..- i "■■,•■:-=! .n -:'\ ■■'■ r--. ■ • :■ . '. ■ v ■ • i 

TOa -t-vl -T— " '. ^-Ti:-- < \V i^<: ■■•,:■. ' . 

»ir^- TT \r:., .._ , _ .. v .. ; » , ,. 

iL» K = , •• u - --,. . -- .-7 ^ 7 . .-■ -.. ., ,: ■ i,. ■' ■ . .. 

!_ .*-? I '.' ' ..17. .. - L- . .-•: . A .^ . . . > . ..^> «. V v. ■> ^ .*'* 
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Man pjlari^irrr iiavh vU:n Ki'.rrivuvMi ui rMu-v.i :\H^ "'"? 

^iüssigkeit uiul veril«''piK-ir dio l:» üiniii'ih'ii iJr.ivii». Ma« Tv»..!« i--.ut\M\ 

J^'t bei 20'^ staTtziitiu'.K-u: >vrnn lii»* rolari-^.itiou uu la l»ri 

^^^ C. erfolüTt ist. so rorri:jrii'rt man ilon üi^luihlrntMi W iM 

auf2Qo, Man hat so «lii' Invorsionspolarisalioii li A li T 

^^^ Polarisations-YonniinK'niii'j:. 

■j. Zu berechnen ist t'iir wasscrliältiui' Itariiin».-;!' nacli ilcn 

Formeln: 

Rohrzucker ",0=''' lialliiioM' "„ I! 

C — ()-4!»;i A / 

o-8;n ' I... 

•^ für wasserfreie Raitinosc |lt,| (lälf)",, Wassni 

A- / 

^''= IM;, 



Um (lfm Einflüsse der Beobachtungstemperatur R«chiiuii 
zu tragen, hat T. Breyer*) Clergefa und Crf^ydt's Formell 
oombiniert. Zum Schlüsse sei hier der Vergleich der Angabei 
einiger verschiedener Pülarisations-Instruineute angeführt: 

10 Wild = 4-6043» Soleil, 

1" Soleil = 0-217189'' Mitsdieriieii, Wild oder Laurent 

l" Ventzke-Soleil=0'34ü015'' MitBcherlich, Wild odei 
Laurent. 

1» 801611 = 06276" Ventzke-Soleil. 

1» Ventzke-Soleil = l'59315» Soleil. 



C. Zuckerrüben-Analyse. 

Es ist klar, dass die üntersncbnng einer einzelnen Rabi 
nicbt genügt, um ein Drtheil über die Ausbeute an Zucker z 
föUen, da die einzelnen Rüben- Individuen in ihrer quantitativel 
Zusammensetzung bedeutend variieren können. 

Man vrird also eine grössere Anzahl von Rüben 
Analyse nehmen, sie eventuell durch einen Axialschnitt in zwB 
Theile zerlegen und von jeder Rübe die Hälfte vörwendMI 

Die Rüben müssen zu diesem Zwecke von den anhängendol 
Schmutztheilchen, Erde, Sand etc., durch Waschen mit Waa» 
befreit und derartig geköpft werden, wie dies im Fabriksbetrieln 
geschieht (Blattkopf und Blattscheibe), auch die WurzelauslänfiBl 
falls selbe nicht auf dem Felde vollständig entfernt wurdn 
müssen beseitigt werden. Hierauf ermittelt man nach dec 
Abtrocknen mit einem Tuche das DurcbschnittagewichL 

Die Analyse selbst kann sich entweder auf die ganze Rfibe, ü 
Rüben schnitze!, den RUbenbrei oder denßiibensaft allein erstreckfflJ 

a) Untersuchung des Breies. 

Der Riibenbrei wird erhalten, wenn man die in WSiStt 
getheilten Rüben auf einer Reibe oder Reibmaachine zerklein^ 

I. TrocketiBnbstauz-Bestimmang. 

Etwa 20^30 g Brei werden auf einer Glas- oder Forzelb^ 
schale sammt einem Glas^'tabe gewogen und zunäebst ' 
circa SO" C, dann bei 105" C. getrocknet, wobei man, i 
das Austrocknen zu beschleunigen, die Masse mit dem Gls 
Stabe zertheilt. Der Gewichts verlast gibt das Wasser an. 

•) Chemikei'-Zeituug 1889, Nr, 35. 



II. Aschenbestiminniig. 

Ein Theil der Trockensufetanz wird eingeüscliert und 
die Äsche gewogen. In der Asclie werden enhweder sämmtliche 
Stoffe oder bloss Caicimnoxyd, Magnesiumoxyd und die Alkalien 
lieatimmt. 

III. FfilpebestimrauDg. 

(Markbestimmang.l 

Circa 20 — 30 g Brei werden gewogen, in ein dichtes 

loch, das durch Answaaclien von der Schlichte befreit wurde, 

Beschlagen und durch Pressung von dem Safte getrennt, mit 

"passer durcbnässt und neuerdings abgepreaat. Auf diese Weise 

*'rd solange verfahren, ala noch löalirhe Bestandtheile weg- 

Rfiftihrt werden; zum Schlüsse wäscht man mit deati liiertem 

"Ssser und etwas Alkohol nach. Der so ausgewaschene Rück- 

f'and wird auf einer gewogenen Sehale (Tiegel! gesammelt und 

bei lOä" C. getrocknet; sein Gewicht gibt die sogenannte 

■^hpiilpe. Wird dieselbe eingeäschert und das Gewicht der Asche 

*k iliiem Gewichte abgezogen, dann erhält man die Pulpe (Mark). 

IT. Sticbstoff-Bestiiiimuug iu der Trockensubstanz. 

Diese Bestimmung; wird nach den Methoden, die bei der 
"ötieiijpanalyae besprochen werden sollen, durchgeführt. 

b) Untersuchung des Rübensaftes. 

Den Saft gewinnt man durch Auspressen des durch- 
geioischten, iu einem Tuche eingeschlagenen Breies in einer 
^pindel presse. Der abfliessende Saft wird durchgemischt, 
^lerauf befreit man denselben von eventuell dnrcb die Maschen 
flea Tuches hindurchgegangenen Piilpeth eilchen mittelst eines 
'^liertuches. 

I. SaceharometerHngabe. 

Es wird zunüehst das specifisclie Gewicht des Saftes 

"^stimmt und auf die Normalte mperatur 14° ^ = 17-5" C. 

!?**Uciert: doch ist es besser, vorerst die Flüssigkeit auf die 

'^rnialtgnjpgratur zu bringen und dann die Dichte mit einem 

•^Ometer oder einem Saccharometer zu ermitteln. Die Dichte 

^*^H man auch mit dem Pyknometer oder mit der Mohr'schen 

^8« bestimmen. 
>p Die Saccharometerangabe entspricht dem scheinbaren 

*^ti ien SU b.stanzge halte des Saftes, da ausser Zucker auch noch 
'^^re Stofl'e in Löaung befindlich sind. 
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U. Zncberb«stiniininig^ 

100 cm* Saft werden mit ',^„ VoL Klärmitiel versetzi 
1(6 cm* BleieRsig, 4 cm* Alaun), durchgeschüttelt, 10 Minuten 
■ ftbsetzen gi-lasaen, durch ein trockenea Filter filtriert, hierauf 
I polarisiert,. 

" I Benützung des Mitscherlich 'sehen Apparates ist der 
I Frocentgehalt (P) dys Rohrzuckers: 
p_ 0-76. D 

f wobei 8 das specifische Gewicht des Saftes bedeutet. 

Werden 45 g Saft durch Verdünnung mit Wasser anf 

I 60 c/k' gebracht, dann findet man den Procentgehalt (P): 

P = 0'833,D; 

I wobei die Drehung Ü wegen der Verdünnung durch das KlÜr- 
I mittel corrigiert werden inuss. 

Beim Soleil'achen Apparate gibt die FormeJ: 
P 
' G-116.8 



Pz = 



• den Proeentgehalt (Pz) an Rohrzucker, ^ 

Wiegt man 16'35 ff ein und verdünnt man zu 100 fl» , 
mit WuBsor, dann ist die Beobachtung am Instrumente dir«*' 
I der Znckerprocentgehalt des Saftes. 

Steht ein Polarimeter nach Ventzke-Scheibler in Ve^ 
' -Wendung, dann ist: 

p.._ Q 26048. P 

8 

Werden 2e-048 </ Saft zu 100 cm' Wasser verdün»*' 
dann ist die Ablesung direct der Znckerprocentgehalt ^*? 
Selbst verstand lieh ist einer Verdünnung durch Bleie 
I Rechnung zu tragen. 

Wie bereits erwähnt, gibt die Untersuchung mit i 
Wild'schen Polaristrobometer sehr genaue Resultate. 

Von dem zu untersuchenden Rübenaafte bestimmt : 
specifische Gewicht, giesst davon in ein Köl beben 
f 110 cm' Inhalt bis zu dem mit 100 cm* bezeichneten Stricli* i 
k hierauf setzt man Bleiessig bis zum zweiten Strich 110 i 
I filtriert die Mischung nach dem Durchschütteln und beobaohte» 
I mit der 220 »im-Röhre. 



Die aligeleseiii 
pecifisclie Gewicht 
'iwker im Saftp: 



Zahl dividiert durch das gefimdetiL 
mal 10 gibt direct Gewichtsprotente 



F= 



I) 
VlÖ 



j Wiegt man von dem zu untersunhenden Safte 20^ oder, J 
ja naoh dem mutbmasslicben Zuckergehalt«, das zwei-, drei-, ] 
Tierfache de.= Normalquantums ab, fügt einig,^ Tropfen Bleies; 
Mr Kläning bei, füllt mit destilliertem Wasser his zu 100 ctm' :_ 
jlaakölbchen auf, filtriert und beobachtet man in der 200 mrtt- 
^hre, dann gibt die gefundene Zahl durch 2, 4, 6, 8 dividiert j 
Ürect Prncente Zucker im Safte. Es mnsa hier erwähnt werden, 
3as alle Resultate etwas zu hoch ausfallen, da durch der 
*derschlag eine Volumsvermindening hervorgerufen wird. 

Scheihier empfiehlt, für ßlibensäfte, die einen mittleren ■ 
Ockergebalt haben, eine Gorrectur von O^l? Procenten Zucker | 
laubringen. In der Praxis wird dieser Fehler vernachlässigt. 
oerhaupt ist der Polarisationawert kein absolut richtiger, da 
1 Bilbensafte verschiedene Stoffe enthalten sind oder durch 
^okheiten der Rübe sich bilden können. Hiezu gehören: 
^paragin, Asparaginsäure, Äpfelsäure, Dextran etc. 

Diese Substanzen sind optiseh-activ und werden durch 
to Bleiessig nur zum Theile gefällt, 
I Die beste Methode, auch diesen Fehler, der insbesondere I 
ä beschädigten oder unreifen Rüben ziemlich gross ausfallen j 
*on, zu beseitigen, ist. die Alkoholfällungsmethode von Sickel.*) 1 

Der Alkohol beeinfiusst das optische Verhalten des Rohr- | 
tekets im Safte nicht und beseitigt das Rotationsvermögen 
*r in demselben enthaltenen Stoffe (Nichtzucker). Bei Aua- 
lUrung des Versuches ist das Normal gewicht von dem zn 
Qtersnchenden Rübensafte abzuwiegen, in ein 
5 ew'-Kölbchen zu geben, 1 cm^ ßleiessig (apec. 
'ftwieht I'235 — 1'240) hinzuzufügen, mit absolutem 
Ikobol aufzufüllen und gut umzusehütt^ln. Beim 
äschen tritt Contraction ein; da jedoch auch 
ftßiperatnrprhöhung eintritt, lässt man die Fliisaig- 
Öit, um sie abzukühlen, 5 Minuten in Ruhe, füllt 
ieranf bis zur Marke auf und filtriert. ' '"' 

Um Verdunstungsverluste zu vermeiden, ist derTrichter (T) 
lit einer G-lasplatte {P) zu bedecken. {Fig. 5.) 
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Es kaim auch lüe Probt' iititer ßerücksichtigang des 
Volumens vorgeuomraen werden, dann ist aber selbstv erständlicht 
die Dichte des Saftea zu ermitteln. 

Ea werden 25 cm' Saft in ein zu verschliesaendes 50 cm*' 
(oder lOU cm'-) Kölbchen gebracht, dann 1 — 2 an" Bleiesmj. 
and Alkohol f95''/oig) bis zur Marke zugefügt and gut dorcb- 
geaehüttelt. Auf die Temperaturerhöhung und Contractioil 
ronas durch nachfolgendes AufFiiiien auf 50 cm' {100 em") 
Rücksicht genommen werden. 

Dann wird wie oben durch ein trockenes Filter filtriert 
und polarisiert 

III. Bestinuuniig der Trockeiisabstanz nod der Asehe. 

Om die Trockensubstanz zu bestimmen, kann man derart 
verfahren, dass man zu einer gewogenen Menge Saft eine 
gewogene Menge gewaschenen und ausgeglühten Sandes mischt, 
die Mischung zunächst auf dem Wasserbade eindampft, hierauf 
bei 105" C. trocknet und wiegt. 

Zieht man von der Trockensubstanz den Zucker^ 
mehr der in derselben enthaltenen Asche ab, so erhält 
den organi.iichen Nichtzucker. Häutig ist auch die nur an- 
nähernd richtige Methode in Anwendung, den Nichtzucker (iVj 
aus der Differenz der Spindelangabe (S) (SaceharometerprocenW 
und der Polarisation (P) zu berechnen. 
N=S—P. 

Um den sogenannten Quotienten (Factor, Reinheitsfa 
des Saftes, zum annähernden Vei^Ieiehe mit ander 
zn erhalten, benutzt man folgende Proportion: 

P.IOO 

wobei S die Saccharometerangabe und P den Rohrzu 
procentgehalt bedeutet. Um den wahren ReinheitaquotienteD i 



S:P=100:x; 



zu erhalten, ist die Gleichung Q = 



f ,100 



benützen. 



von bekannter Bedeutung). 

Um die Äschenmenge im Safte zu bestimmen, 
eingetrocknete gewogene Saft verkohlt und hierauf verbl 
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IT. SänrebestimmoDg. 

Eine gewogene oder gemessene Menge Saft wird, da der 
oxydierte Farbstoff der Rübe den Saft dunkel iarbt, verdünnt 
und mit . Normal- Alkali titriert, wobei die Tüpfplprobe in 
Anwendung kommt; es kann jedoch aach Bkuholz-Extract als 
Wächter benützt werden. 

Das Resultat wird entweder in cm' Normal-Alkali oder 
in ff Calcinmoxyd für 100 (? Saft an sgfd rückt. 

g) Bestimmung des Zuckergehaltes der Rübe. 

Bei Bestimmung des Znckei^elialtes der Rübe selbst wird 
vielfach angenommen, daas eine Rübe normal 95 Procente Saft 
gibt. Diese Annahme ist jedoch höchst ungenau; genauere 
Rasoltate fteiden ethaltfin, wenn man sich für die entsprechende 
Versuchsreihe die Saftmenge ennittelt, 

Pohl*) gibt folgendes Verfahren an: Hat man ag zur 
Pülpebestjmmimg genommen und das Gewicht der Rohpülpe b, 
als Ausdruck für alle in Wasser nnlöalichen Bestandtheile, femer 
P den Proeentgehalt an Zucker im Safte gefunden, so twrechnet 
sich der Zuckergehalt der Rübe (s); 

der Procentgehait an Saft (s): 

. — («_-:n^)Jpo 

a 

and der Procentgehait an Pulpe (p): 

b 100 

ß= -^■ 

um den Zuckergehalt der Rübe direct zu finden, ist das 
Scheibler'sehe Verfahren**) sehr gut in Anwendung zu bringen ; 
er extrahiert eine gewogene Menge Rübenbrei mit Alkohol in 
einem von ihm angegebenen Apparate. 

Die Zuckerlösung wird geklärt, filtriert und polarisiert; 
diese Methode hat auch den Vortheil der Sickel'schen, indem 
dnich den Alkohol die optisch-activen Substanzen unschädlich 
gemacht werden. 



S. Satnrationsschlamia- (Scheideschlamm-) 
Analyse. 

Der Scheideschlainm besteht wesentlich aus Calciuin 
oarbonat, enthalt aber anch alle dureh Cülciumhydroxyd ab 
sdieidbaren Stofle (Caleinmaalze der yrffanischen Säuren, stick 
stoffhältige Verbindungen etc.). 

Für den Zuckerfabrikanten ist es von Interesse, da 
Zuckergehalt des Satnrationasehlanunes kennen zu lernen, da] 
er nauh den einschlägigen Untersuchungen A. Herzfeld'a^ 
angeacheut so weit als möglich durch weitere Verarbeitung i 
gewinnen trachten kann, ohne Gefahr zu laufen, dass durc] 
Auslaugung nennenswerte Mengen activer Nichtzueker in Lösan 
gelangen. Die Analyse des Scheideschlammea wird nacl 
Sclieibler **) durchgeführt und timfasst folgende Bestimmungen 

I. Wasserbestiniüiiing. 

Durch Austrocknen einer ;^ut durchgemischten Schlamm 
probe wird der Wassergehalt ziemlich genau erfahren; gsm 
genau deshalb nicht, da kleine Quantitäten Atzkalk durch di 
Kohlensäure der Luft in Carbonat iibergefiihrt werden. 

n, Ascheubestimnmug (Untersnclinng der Asche) um 
Bestimmuug des organischen Nichtznckers. 

Die Trockensubstanz wird verkohlt, eingeäschert, wiederhol 
mit kohlensaurem Ammon befeuchtet, schwach geglüht ar 
nach dem Abkühlen im Exsiccator gewogen; es ist hierbei i 
bemerken, dass ein Theil des Calciums, das an Säurffi 
Zucker etc. gebunden war, ferner auch der Ätz kalk, 
manchmal in geringen Mengen vorhanden sein kann, 
Carbonat ausgewogen wird. 

Zur Beurtheilung des Scheideschiammes als Dlingemjttl|i 
iat eine vollständige Aschenanalyse unbedingt erforderlich. AtKÜ 
ist eine Kohlensäure-Bestimmung des Scheide Schlammes uui 
eine Stickstoff-Bestimmung in der Trockensubstanz auszuftthr« 



SiitnratioiisBchlamni- Analyse — Slärkeziicker- Analyse. 



* Zieht man von dem Gewichte dec Trockeusubstanz das 

G8"wicht der Asche, vermehrt um das des zu bestimmenden 
Zaelters, ab. so erhält man den organischen Nichtzncker, 

m. Zaekerbestimmung. 

Nacl] A. Kord.*) 

Man benutzt zii diesem Zwecke den Scheihlersehen 
Ex-t racti onsapparat. 

Es. wird das für den anzuwendenden Polarieationaapparat 
^Oxgescl] riebe ne Normalgewicht Schlamm — um jede Rechnung 
*ii vermeiden — in die Extractionsröhre in kleinen Stückchen 
eingeführt, längere Zeit hindurch KoSilensäure eingeleitet, 
hierauf die Itöhre mit Gummistopfen vollständig verschlossen 
"ini dieselbe 12 Stunden inhig liegen gelassen; nach dieser 
Zeit wird das Kohlendioxyd den Zuckerkalk und etwa noch 
TOrhandcne.n Ätzkalk zersetzt haben. Man extrahiert nun mit 
Alkohol und füllt die zu polarisierende Flüssigkeit zu 100 cm' 
8tif; die am Polarimeter abgelesenen Grade gehen dann die 
• •"Ocentf des im Schlamm enthaltenen Zuckers. 

Der Zuckür lässt sich auch ao bestimmen, dass man den 
Schlamm mit Wasser verreibt und in den dünnen Brei Eohlen- 
^Ure zur Zerlegung des Zuckerkalkea und Überführung des 
'■äUiumoxyds in Calcinmcarlionat einleitet. 



^ 



B- Stärkezucker- (Traubenzucker-, Dextrose-) 
Analyse. 

Der 8t§.rkezucker wird hauptsächlich aus Kartoffelstärke 
^Äeugt und kommt nicht nur als Syrup, sondern auch in 



^'Öcken und Broden im Handel vor. Die Untersuchung des 
'^'türkezuckora erstreckt aicli auf folgende Bestimmungen: 

. Wasser- und Asclien-Bestinimniig, als anch nähere 
üntersnchnng der mineralischen Bestandtheile. 

Zu dieser Bestimmung werden etwa 20 — ÜO ff Stärke- 
i^er fein geschabt und hievon eine gewogene Menge zunächst 

1 Scheibler'a Neue Zeitschrift für RübeiiKUcker-Iiidustrie II., 191. 
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^H bei 80" C, dann bi-i 105" C. getrocknet und gewogen; dU 
^^H Gewichtsabnahme gibt den WassiTgehalt. Die Trocken subatanz 
^^^ wird, wie beim Robczncket angegeben wurde, enccessive veraeclit 
^^B und die Äsche gewogen. Die Äache soll bei reinem Stärkezncker 
^^B der Hauptmenge nach aus Gyps bestehen. 

^H n. Stärkezucker- und Dextrln-BestimmuDg. 

^H Die Stärkezucker-Bestimmnng wird nach F. ÄlHhu*^) 

^^H vorgenommen. 

^^H Man nimmt hiezu die bereits beschriebene Kupfervitriol- 

^^M lÖBung; die Seignettesalzlösung hat jedoch eine andere Znsammen- 

^^m Setzung als früher: 

^H 173 g Stiignettesalz und 125 g Kalihydrat werden in 

^H Wasser gelöst und zu ÖÜO cm> aufgefüllt. 

^^B Nach der Vorschrift von Allihn sind folgende Mengen 

^^H za nehmen: 

^H 30 o».3 Knpferlösnng, 

^^P 60 cm' Wasser werden zum Sieden erhitzt, 
^^K ■ 25 ««' einer Zuckerlosung, die nicht mehr als Ipercentig, 
^^V sein darf, zugegeben und 2 Minuten lang im Sieden unterhalten. 
^^P Weitets' wird wie bereits bekannt verfahren und am 
^^B dem gefundenen Kupfergewichte die Dextrose nach folgende! 
H Tabelle berechnet: 

H Tabelle Nr. Xn. 


^1 


'J-i 


rl 


r| 




r| 


4 


r| 


10 64 

11 1 66 

12 7-1 

13 1 7-6 

14 1 8-1 

15 1 8-6 

16 90 

17 9-5 

18 100 


19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 


10-5 
11-0 
ll'S 
120 
12'5 
130 
135 
140 
14-5 


28 
29 
30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 


150 
15-5 
160 
16-5 
17-0 
17-5 
18-0 
18-5 
18-9 


37 
38 
39 
40 
41 
42 
43 
44 
45 


IM 
19-9 

21-4, 

ai-9 ! 

22-4 
22^9 
33-4, 


^^B Journal 


prakt. 


Chemie 1 


88fl, 


_ 


. 


^ 



^m 


P 


^~ 






^^^ 






■^ 
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39 


1 


i'i 


rj 




4 




rl 


ri 


r| 




; 46 


23-9 


84 


42-8 


122 


621 


160 


81-7 


■ 


*' 


244 


86 


43-4 


123 


62-6 


161 


82-2 




■ 


48 


24-9 


86 


439 


124 


631 


182 


82-7 




^ 


49 


25-4 


87 


444 


125 


637 


163 


83-3 






60 


25-9 


88 


449 


126 


64-2 


164 


83-8 






61 


264 


89 


464 


127 


647 


165 


843 






62 


269 


90 


46-9 


128 


652 


166 


84-8 






63 


27-4 


91 


464 


129 


65-7 


167 


86-3 






64 


279 


92 


469 


130 


66-2 


' 168 


85-9 






56 


28-4 


93 


47-4 


131 


66-7 


169 


864 






66 


28-8 


94 


47'9 


132 


67-2 


170 


86-9 






57 


29-3 


95 


484 


133 


677 


171 


874 






58 


29-8 


96 


48 9 


134 


68-2 


172 


87-9 






59 


30-3 


97 


494 


136 


68-8 


173 


88-5 






60 


30-8 


98 


49-9 


136 


69-3 


174 


89-0 






6: 


31-3 


99 


504 


137 


69-8 


175 


89-6 






62 


31-8 


100 


5(1-9 


138 


703 


176 


90-0 






63 


32-3 


101 


614 


139 


708 


177 


906 






64 


32-8 


102 


61-9 


140 


71-3 


178 


91-1 






66 


333 


103 


624 


141 


71-8 


179 


91-6 






66 


338 


104 


62-9 


142 


72-3 


180 


92-1 






67 


34-3 


105 


53-6 


143 


72-9 


181 


92-6 






68 


34-8 


106 


640 


144 


734 


182 


93-1 






69 


36-3 


107 


646 


145 


73.9 


183 


93-7 






70 


35-8 


108 


560 


146 


744 


184 


94-2 






71 


36-3 


109 


56-5 


147 


749 


185 


94-7 






72 


36-8 


110 


66-0 


148 


756 


186 


95-2 






73 


37-3 


Hl 


666 


149 


760 


187 


95-7 






74 


37-8 


112 


670 


150 


76d 


188 


96-3 






75 


38-3 


113 


Ö7-6 


161 


77-0 


189 


96-8 






76 


38-8 


114 


580 


162 


77-5 


190 


97-3 






77 


39-3 


116 


68-6 


163 


78-1 


191 


97-8 






78 


39-8 


116 


691 


164 


78-6 


192 


984 






79 


40-3 


117 


59-6 


165 


791 


193 


98-9 






80 


40-8 


118 


60-1 


166 


79-6 


194 


994 






81 


41-3 


119 


606 


167 


80-1 


196 


100-0 






82 


41-8 


120 


611 


158 


80-7 


196 


10O5 




■ 


83 


42-3 


121 


61-6 


159 


81-2 


197 


101-0 


1 
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^ 


g 




£ 




S 


■ 


n 


r| 


rl 


?-i 


rl 


»1 


rl 


r| 


1 


ta 




M 


' i 


ä 


14 


198 


101-5 


236 


121-7 


274 


142-2 


312 


163-1 




199 


1020 


237 


122-3 


275 


142-8 


313 


163-7 


^H 


200 


1026 


238 


122-8 


276 


143-3 


314 


164-2 


^H 


201 


103-2 


239 


123-4 


277 


143-9 


315 


164-8 


^H 


202 


103 7 


240 


123-9 


278 


144-4 


316 


165'3 


^H 


203 


104-2 


241 


124-4 


279 


145-0 


317 


165-9 


^H 


204 


104-7 


242 


125-0 


280 


145-5 


318 


166-4 


^H 


205 


105-3 


243 


125-5 


281 


146-1 


319 


167« 


^H 


206 


105-S 


244 


12B-0 


282 


146-6 


320 


löJ'S 


^H 


207 


106-3 


245 


126-6 


283 


147-2 


321 


168-1 


^H 


208 


106-8 


246 


127-1 


284 


147-7 


322 


168-6. 


^H 


209 


107-4 


247 


1276 


285 


148-3 


323 


169-a 


^H 


210 


107-9 


248 


128-1 


286 


148-8 


324 


169-7 


^H 


211 


108-4 


249 


128-7 


287 


149-4 


325 


170-3 


^H 


212 


109-0 


250 


1292 


288 


149-9 


326 


17W 


^H 


213 


109-Ö 


251 


1297 


289 


150-5 


327 


171* 


^H 


214 


llOO 


252 


130-3 


290 


151-0 


328 


172« 


^H 


215 


110-6 


253 


13(>8 


291 


151-6 


329 


1726 


^H 


216 


1111 


254 


131-4 


292 


152-1 


330 


173-1 


^H 


217 


1116 


255 


131-9 


293 


152-7 


331 


1737 


^H 


218 


1121 


266 


132-4 


294 


153-2 


332 


17*8- 


^H 


219 


112-7 


267 


133-0 


295 


153-8 


333 


17M8 


^H 


220 


113-2 


258 


133-5 


296 


164-3 


334 


176* 


^B 


221 


113-7 


259 


134-1 


297 


164-9 


335 


178* 


^H 


222 


114-3 


260 


134-6 


298 


155-4 


336 


nn 


^H 


223 


114-8 


261 


135-1 


299 


156-0 


337 


17M 


^H 


224 


115-3 


262 


135-7 


300 


156-5 


338 


177« 


^^^ 


225 


115-9 


263 


136-2 


301 


157-1 


339 


178* 
178* 


^^1 


226 


116-4 


264 


1368 


302 


157-6 


340 


^^1 


227 


116-9 


265 


137-3 


303 


158-2 


341 


179« 


^^P 


228 


117-4 


266 


137-8 


304 


158-7 


342 


ntn 


^H 


229 
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Ersler Abaclinill. 1 

Nach Pasteur entspricht ein Theil Kohh^ndioxyd 2-16 Tbeilen . 
Tranbenz ucker. ^ 

Zieht man von der Trocktnsabstanz die nnf Tranbenzuck» | 
berechneten vergährbaren Snbstanzen mehr der Asche sib. M J 
erhält man die organischen nicht vergährbaren SubstaozeB. I 

Die sogenannte polariinetrische Methode ist ungenau, 1 
wenn neben Stärkezucker Dextrin vorhanden ist. Reinei j 
Stärkezucker lüsst sich zur raschen Controle der gefundenen i 
Besultate polarisieren, jedoch nnr unter ganz bestim 
Bedingungen, die von Pohl •) angegeben wurden. 

Zur Ausführung der Probe wiegt man am besten 30jf| 
Starkezurker ab. löst ihn in so viel Wasser, dasa 100 cn'J 
Fl^sigkeit entstehen, klärt und erhitzt in einem bedecktral 
Gefässe zum Kochen, das eine Minute dauern soll. Nach erfolgtem« 
raschen Abkühlen auf 15 •> C. wird am Mitscherlieh'schen Sacohaii- 1 
meter das D bestimmt und der Procentgehalt an kryatallisierten ' 
Stärkezucker (St\ eine Flilssigkeitschiebte von 200 mm Läng» 
vorausgesetzt, nach der Formel: 
gefunden. ''^' = 1'615 . D 

III. Bestliiiinung der im Wasser uulösliehen Best&ndthell4 
und mikroskopische Prüfung derselben. 

20 — 30 y fein geschabten Stärkezuckera werden gewog« 
im Wasser gelöst, der in Wasser unlösliche Rückstand ica 
ein getrocknetes, im Wägefläschehen gewogenes Filter gebra 
gut mit destilliertem Wasser gewaschen, bei 105° C. getro " 
und abermals im Wägefläschehen nach dem Abkühlen g 
Die Gewichtszunahme gibt den im Wasser unlöslichen ] 
stand, der dann anf Stärke oder Hulsentheile mikroskopi 
zu prüfen ist. 



F. Milchzueker-Analyse. 

Bei dem aus Molken gewonnenen Milchzucker (naoh'd 

Verfahren von W. Engling**) wird Folgendes bestimmt: 

I. Wasser- und Aschen-Bestimmung. 

Wie bei den andern Zuckutürten durchzuführen. 
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Cr. Most-Analyse. 

Die Unterauchung iIrs Mostes auf Säure nnd Zucker gibt 
eüien Fingerzeig zur Beurtheiluiig von Weinen der betreffenden 
/ahigänge, ferner die Grundlage zum sogenannten Gallisieren*) 
der Weine etc. 

Man führt bei der Moat-Analyse die nachstehenden 
Bestimmungen aus: 

I. Dichten-Bestimmnng. 

Der Traubensaft wird mittelst Seihen durch ein Leiiiwand- 
säckchen oder durch Filtration von den im Moste schwebenden 
Balgthe liehen befreit. Die Dichte nbestimmnng geschieht mit 
aiiiem Arseometer, wobei so weit als möglieh die Normal- 
lenaperatur desselben einzuhalten ist. Bei grösseren Temperatur- 
unterschieden muss man eine Correction der direct abgelesenen 
Dichte (i>) vornehmen. Bedeuten: S die nnmittelbar bestimmte 
Dichte, di den unterschied zwischen der Norraaltemperatur 
des ÄReomoters und der durch ein Thermometer ermittelten 
des Tranbensaftes in Graden Celains, so wird (nach Pohl) 
lunieichend genau die eorrigierte Dichte gleich: 
i> + 0-0OOÜ9 dt 
In dieser Formel gilt das Zeichen Pins, wenn die be- 
obachtete Temperatur grösser als die Normaltemperatur ist, 
Uli entgegengesetzten Faüe das Minus-Zeichen. 

Die Dichte kann man auch in Saecharometerprocente 
iDiBetzen oder direct mit dem Saccharometer ermitteln. 

Es gibt auch eigens conatruierte Mostwagen, mittelst 
Welcher man angeblich den Zuckergehalt findet. Alle diese 
"Wmmente sind jedoch, wenn auch zur Vergleichung mehrerer 
Moste brauchbar, durchaus nicht zur Zuckerbe Stimmung zu 
verwenden, da im Traubensafte noch eine Reihe anderer 
!um Theil in namhafter Menge vorkommen, welche 
Dichte beeinflussen. 

H. Extract- aud ABchen-Bestiuimung. 

30 g Traubensaft, werden in einer Platinschale 
, zunächst auf dem Wasserbade eingedampft, dann 
C. getrocknet und gewogen. 

ilielfe zum Gallisieren der Weine, 



Die Trockensubstnnz wird vorsichtig verkohlt, ein^eäachert 1 
und die crhaltenn Äsche gewogen. 

III. ZDCker-Bestimmnng:. 

Der iiL dem Monte enthaltetie Zncker ist ein Gemisch 
von LevTiloae und Dextrose. Während bei den anreifen Traabeo 
die Dextroee in grösserer Menge als die Levulose vorhanden 
ist, 90 ist bei reifen das Mengenverhältnis nahezu gleich der 
Einheit. — Man berechnet jedoch den Zucker zumeist nur 
aaf Dextrose, sogenannten Traubenzucker. 

Zur Zucker- Bestimmung wird, um das Gerinnen der 
Eiweisstoffe herbeizuführen, der Most auf circa 80" erwärmt, 
klar BJtriert, das eventuell verdampfte Waaser wieder ersetzt 
und genan so, wie bei der Stiirke zucke r-Bestimmung nach. 
Allihn angegeben wurde, verfahren. 

IT. Sänre-Bestimninn^. 

Die Säuremenge wird mit -r^ Normal-Natroulösung 1 
stimmt, wobei man Lackmustinctur oder, nach PoJil,*) Blauholz 
extract von der Dichte 1-036 als Wächter benützt und d&n" 
Most sehi stark verdünnt. 

Beim Blauholz gibt sich die Neutralisation dadurch kundi 
dasa die gelbe Farbe des Wächters in die violette übergeht - 
Die Säuremenge wird als wasserfreie Weinsänre (C^ Ht 0, 
auf 100 Gewichtstheile bezogen, angegeben, 



^ 



y. Sticbstoff-Bestimmang. 

Diese Bestimmung wird wie heim Weine durchgefiihÄ^ 'J 
{Siehe dort) 



H. Spodinm-Analyse. 

Da die Knochenkohle in ausgedehntem Masstabe 
Zwecke der Reinigung der verschiedenen Zuekerarten 
vrendang findet, so soll die Untersuchung des Spodiums J* 
diesem Abschnitte besprochen werden. 

•) Behelfe znm Gallisierea der Weiue. 



I. Bestimmnug des Wassers. 

Durch Trocknen von 8 — 10 ij Spodiura in einem Wä 
Bäschchen bei 110" C. ist die. Feuchtigkeit zu bestimmen. 



n. Bestimmung der Kohle und des Handes. 

Um diese beiden BestandtheÜe zu bestimmen, werde! 
läios 8 — 10 g fein zerriebene Knochenkohle mit etwas Wasse 
befeuchtet, mit ÖO cm' conc. Salzsäure übergössen und 
Becherglas mit einer Glasschale bedeckt. Ist die Kohlensäui 
Eotnicklnng vorüber, so erwärmt man und kocht länger^ 
Zeit (20 Minuten); hiedurch werden die in Salzsäure löslichei^ 
^Ife ausgezogen. 

Den Rückstand sammelt man auf einem getrockneteüj 
TOrher mit Salzsäure und Wasser gewaschenen Filter, welchea 
"1 einem Wägeflaschchen gewogen wurde, der Rückstand win" 
"lit heissera Wasser solange gewaschen, bis das Filtrat nicy 
"lehr sauer reagiert und Silbernitrat keine Fällung mehl 
'>ewirkt. 

Das Filter sammt Rückstand wird hietauf bei 110" 
getrocknet und nach Erlangung eines constanten Gewichtes ge< 
yogen; derselbe wird als Kohle mehr Sand a 
^Schert man diesen Rückstand in einem Tiegel ein, 
•^lan dadurch den Sand und durch Subtraction seines Gewichte 
•■on der Summe aus Kohle und Sand die Kohle allein. 

Selbstverständlich kann auch der in Salzsäure unlösIicheL 
''ftnn eingeäscherte Rückstand weiter untersucht werden, wobeie 
***an wie bei den Äschen-Analysen vorzugehen hat, 



m. Untersuchung des FUtrates. 

Das Filtrat des Salzsäure-Rückstandes wird auf i 



b&<fl 



P"*- tes Volumen gebracht (z. B. 500 cm^). 
Von dieser Lösung nimmt man alii^uote Tlieile zu nach-l 
den Bestimmungen: 
a) Sckwefelsävre-Bestimmung. 

100 cm' des Filtrates werden zum Sieden erhitzt nnl 
die Schwefelsäure mit heissem Chlorbarium gefällt. Nach dßö( 
Absitzen des Niederschlages giesst man die klare Lösung durcä 



ein b'iltor. kocht, den Niederschlag mit. verdiinnt.ei' Öaksii 
aus, filtriert neuerdings and wilsuht den uat' das Filter gi- 
brachten Niederschlag gut mit lieiBsem Wasser, trocknet den- 
selben, glüht und wiegt ihn aas. Nach Abzug der Filterascbo 
erhält man das Banumsullat, woraus <lio Schwefelsäure odo 
das ihr entsprechende Caldumsiilfat berechnet werden kann, 

l/) Bestimmung i/er I'/iosphorsäure, des Eismt- und Alumimim^ 
Oxyds und des Calcium- und Magnesium-Oxyds. 

100 cm' des Filtrates werden mit Ammoniak gefällt nnd 
der entstandene Niedurschlag in l'^ssigsäure wieder aafgelBst 

Die klare Lösung wird mit essigsaurem Bleioxyd versetä 
und das gefällte phosphorsaure Blei auf dem Filter gut aitf- 
gewaschen. Das Filtrat wird zur weiteren Untersuchung snfr 
gehoben. Man versetzt schliesslich den Niederschlag mit 
Schwefel ammonium und fällt in der vom Schwefelblei ablaofendw 
Flüssigkeit, nach vorheriger Entfernung des uberschttaaigSD 
Sehwetelammoniums, die Phosphorsuure mittelst Magai 
Mixtur. Diese Fällung wird nun längere Zeit stehen gelassn^ 
abfiltriert, der krystallinische Niederschlag mit ammoniakhältigeD 
Wasser so lange ausgewaschen, bis das Wasch Wasser aaob 
Znsatz von salzsaurem Chlorbarium nicht mehr getrübt wilA 

Das Filtrum wird hierauf mit seinem Inhalt getrodtnet, 
eingeäschert, geglüht und die pyro phosphorsaure Magoesi* 
(jW^, P^ Oj) gewogen; aus dem Gewichte derselben wird d» 
Phosphorsäure berechnet. 

In das Filtrat von phosphorsaurem Bleioxyd 
Schwefel waaserstofl'ga» zur Fällung des Bleies eingeleitet, dtf 
Schwefelblei abfiltriert und gut gewaschen. 

Aus dem Filtrate wird durch Erhitzen der Schwefel- 
wasserstoff ausgetrieben und nachdem man, um die OxydaÖO* 
hervorzurufen, einige Tropfen Salpetersaure zugesetzt hat, w' 
mit Ammoniak Eisen- und Äluminium-Hydroxyd) gelallt, I 
filtriert und gewaschen; der Niederschlag in etwas Satzätl 
gelöst und neuerdings mit Ammoniak ausgeschieden, das Filtrt 
hievon zu obigem hinzugegeben. 

Der E i se n-T ho nerde-Nied erschlag, wird getrocknet, geglftl 
und gewogen. 

Entweder werden beide in Summe als Eisen- und Ä.*i 

minium-Oxyd angegeben, was meist genügt, da die Meöl 

t^^Hiflet in rein em Spodinm gering ist. oder man schliesat tt 

^^^^^^^^nfel saurem Kaüumaulfat in einem Flatiutiegel e^'' 



löst die Schmelze im Wasser, reducicrt iiiit WasserstoÖ' und titriert 
da.a Eisenoxydai mit Chamilleün, rechnet es auf Eisenoxyd nm 
und zieht dieses Resultat von der gefundenen Samme ums Al.^ 0, 
■I- J'Vj Oj ab; auf diese Weise erhält man das Aluminiumoxyd. 
In den vereinigten Filtraten der Ammoniakfällung wird 
Calcium mit Oxalsäure und Ammoniak getallt und im Filtmte 
Wagnesiumoxyd mit phosphorsaurem Natron und Ammoniak als 
piioapb Ölsäure Ammonmagnesia ausgeschieden. Wie dabei vor- 
gegangen wird, ist als bekannt voraosge setzt. (Fresenius, 
Quantitative Analyse,) 

cj Bestimmung der Alkalien. 

100 CT»' des Filtrates von (II.) werden in einer Sehale 
mit etwas Schwefelsäure bis zur trockene eingedampft, der 
Rö.«k stand ist in Wasser aufzunehmen, die Lösung mit 
Ammoniak, osalsanrem und kohlensaurem Amraon zu versetzen, 
der Niederschlag abzuiiltrieren und zu waschen. Das Filtrat 
^yT^ nun eingeengt, mit Ammoniak versetzt, bis zur Trockene 
^ögttdampft; nach dem Aufnehmen in Wasser wird filtriert und 
g_ewaschen. Das Filtrat wird in einer gewogenen Platinschale 
*"igedampft, hierauf vorsichtig, um ein Verspritzen zu vermeiden, 
??r Vertreibung der Aramonsalze erhitzt und dann erst die 
"itze bis zur schwachen Rothgluth gesteigert; die schwefel- 
sauren Alkalien werden nach dem Erkalten gewogen. 

Man (Iberzeugt sich, ob die Alkallen rein sind, indem 
^_*1 sie in etwas Wasser löst. Bei der Auflösung darf kein 
"Uckstand bleiben: sollte dies der Fall sein, so muss man 
löoerdings von demselben abfiltrieren, das Filtrat eindampfen, 
l'öhen und wägen. Aus den schwefelsauren AlkaUen kann man 
"^ö Sumdie des Kalium- und Natrium-Oxydes leicht berechnen. 
Will man jedoch dieselben trennen, so kann man die 
JPdirgQtg Methode anwenden, indem man eine Schwefelsäure- 
P Stimmung in den schwefelsauren Alkalien ansfiihrt. Mit 
_^i_Utzung nachfolgender Gleichungen lässt sich die Menge des 
*'iuin- und Natrium-Oxydes berechnen; 

Ka^SO. + K, SO, = a 

SO, =b _ 

Na^ + Ä'a " =a — h 

a: + ^ = a — h 
80 80 
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gelöst, mit Aramoniaik gefiiilt aitd wi« bekannt d*nit 

Hier wiegt man Fe, Oj + Al^ 0, -r P^ 0, zosammea aas. 
Di« Phosphorsäar« moBs. nachdein sie in einer geaondeitaa 
Parti': beÄttmrat wurde, vermehrt nm die angesetzte Baes- 
(Fe^ Oi^ abgezogen werden, nm das Gewicht des im 
[inm enthaltenen Eisen- and Allnmininm-Oxj'ds za erfaalieiL 

IT. Kohlensänre-Bestimmniig. 

Dif KobIcnBäure-Besttmmung wini entweder mit dem 
Will-Frcsenins-Äpytarate, in den Fabriken zumeist mit dem 
b Scheibl^'schen Apparate durchgeführt (Tresenins. Quantitatire 
^.Analyae L 453.) 

Efl wird der Stand der Wasaersänie im cnbicierten Rohre 
<tm Ende des Versuches beobachtet, ferner die Temperatur and 
ider Baromi-torstand. 

Die Tabelle Nr. XIV. (Seite 50,51) enthält in ihrer ersten 
te die Zahlen 1 — 25. welche den Zahlen an der Scala der 
KBÄhre entsprechen. Mit diesen Zahlen correspondieren in den 
^folgenden Verticalspalten die zu suchenden Kalkproeente ftti 
HTemperaturen von 12° bis 30° C. Hat man z. B. bei lü" Oi 
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an der Stala die Zahl 9 {^(fundon so entsprechen diese einem 
Gehdlte von 9 03'>u kohleniaurer Kdlkerde Die Werte Hir 
^ 10 Trade hnilet man einliLb dnrch Verracknng des Pniiktea 
von rechts nach hnk'^ um eine btelle 

Für 7'8 bei 14" C. z. B. findet man 7*09 -f 081 = 7'90. 

Benutzt man den Apparat znr Bestimmung der an ver- 
schiedene Basen gebundenen Kohlensäure, deren Gewicht A 
sei, dann bann man mit Benützung naclifolgender Gleichung 
ans dem abgelesenen Volumen dasselbe wie folgt finden: 
4 (w + 0'8) 0'00198 jbs ) 
~ (1 + 0-0037.1!) 760 ~ 

tu daa an der Scala abgelesene Volum Kohlensänre, 

li der beobachtete Barometerstand in mm, 

f die Temperatur nach Celsius, 

s die Tension des Wasserdampfes bei dieser Temperatur, 

0'8 daa constante Volumen von Kohlensäure, welches sich 
dnrch Absorption der Beobachtung entzieht. 

Für technische Unterauchunjren kann man die Barometet- 
ßchwankungen vernach lässigen und die hiernach berechnete 
Tabelle (Tabelle Nr. XV.) znr directen Ablesung des Gewichtes 
'. Kohlensäure aus dem abgelesenen Volumen benutzen. 
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A. Untersuchung der Getreidearten, des Mehles, 
der stärkehältig:en Futtermaterialien etc. 

sind folgende Bestimmungen vor- 



Bei diesen Prodnctei 
nehmen: 



I. Wasser- und Ascfaen-Beatimninng. 

Der Waasergehrtit wird durch Trocknen (bei 105» C.) 
«iner gewogenen zerkleinerten Menge dßs Materials bestimmt. 

Die Trockensabstanz wird zur Einäscherung verwendet. 
Da sich Substanzen, wie Mais, Hafer, Mehl et,c. sehr schwer 
einäschern lassen, so muss man dieselben in kleinen Partien 
in einem Porzellan- oder Nickel-Tiegel verbrennen. Platintiegel 
sind zafolge dea hohen Phosphorgehaites der Getreidearten 
nicht anzQwenden, da dieselben Schaden leiden kttnnten. 



n. Eiweiss-Bestimuinng. 



Der Älbnnimf 
bestimmt, dass man 
zunächst den Stick- 
stoiTgehalt der Sub- 
stanz ermittelt 

Der organische 
Stickstoff wird ent- 
weder a) nach Will- 
Yarrentrapp oder b) 
nenerer Zeit nach 
Kjeldahl bestimmt. (Fi 



Getreideacten etc. wird derart 




= noiw Nalroiikiil!i. 
~ Subilini Dml TriniT Milrtnliilk. 
Fig. G. 
(Juant. Analyse, II. Bd., S. 
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a) Will- Varretitrapp' gehe MethoHt. 

Dies« Mi>tliode — eine Vorbrennang mit Xatronkftik - 
pbt, wenn sorgfaltig gearbeitet wird, die Rubre R (Fiy. 
nicht an lang ist und die Temperatur nicht zu hoch i 
ganz gute Reanttate. 

Eb ist b«i dieser Methode noch zu bemerken, dass 
tat Bestinininng des Stickstoffes in Nitro-. Nitroso-, Azo- i 
Diazo-Verbindnngi-n nicht anwendbar ist 

Will man den «tsainmten Stickstoff ganz genau ermitteln 
so ist die Methode von Dumas (Fresenius II. 55) in Anwendanj 
zu bringen: bei derselben wird das fein zerkleinerte Materii 
mit Kupferoxyd verbrannt and der Stickstoff volametrisc 
gemessen. 

Hat man den Stickstoff gefunden, dann rechnet i 
Protein-Subetanz derart um, dass man die Stickstoffmeng 
mit 625 multipliciert. Diese Rechnung auf Eiweiss-Sabstan 
ist nicht ganz richtig, da manche Materialien, wie Rubel 
Ammoniak- und Salpeter- Verbind unzen enthalten; aassudei 
ist die Berechnung der Eiweiss-Snbstanz insoferne nicht genat 
als die Futtermaterialien einen Theil des Stickstoffs in Fon 
von Verbindungen enthalten, welche amidartigen Cbaraktt 
besitzen, aber dennoch auf Eiweiss-Substanz berechnet werdet 

h) Kjeldah/'srhe Methode. 
Nach A. Devarda.') 

Es werden 0-6 bis 1 ^ Substanz in einem kleini 
Ellenmeyer' sehen Kölbchen (200 bis 250 cm' Inhalt) m 
20 cm' concentrierter reiner Schwefelsäure (66* V 
ond 07 ff Quecksilberoxyd zugesetzt. Um Verluste durch Vh 
spritzen zu verhindern, wird das Köibchen mit einer GIfti 
kngel bedeckt. 

Man erhitzt den Kolben vorsichtig auf dem Qnib 
netze so lange zum Kochen, bis die Fliissigkeit fiaÜS 
geworden ist, was höchstens 4 Stunden dauert. Nach 
Abkühlen spült man den Inhalt des Kölbchens mit Wassti 
in einem '/j l Erlen meyer'schcn Kolben aus, neutralisiert di 
Säure mit Natronlauge in kleinem Überschüsse und zerseb 



inng der Getreiileailen, des Mehlea etc. 57 

dann die Queeksilber-YerbindungeD mit einer vorräthig ge- 
haltenpTi SchwefelnatriunilüBung. Man beatimmt ein- für allemal, 
wieviel Lauge nothwendig ist, um die 20 cm' concentriertet 
Schwefelsäure zu neutralisieren, ebenso die Menge der Schwcfel- 
Mtriumlösung zur Fällung von 0-7 ff Quecksilberoxyd. Man 
destilliert dann unter Verwendung eines Kühlers die Hälfte 
<ler Flüssigkeit in vorgelegte titrierte Schwefelsäure (0'3 normal) 
über, die letzptere wird dann mit einer Barytlöaung (ca. 02 normal) 
znröcli titriert. Bei sehe stark schäumenden Substanzen hilft 
man sich durch Zusatz von einem Körnchen reinen Paraffins. 
Was die Jod! bauer sehe Modification der Kjeldahl'achen 
Vetbode anbelangt, so besteht dieselbe darin, dass die Salpeter- 
Sauren Salze in eine fftr die Stickstoffbeatimmung nach Kjeldahl 
geeignete Form (Äraido-Verbindungen) übergeführt werden. 

0'2 bis O'JJ cf Substanz werden in einem kleinen Erlen- 
nieyer'achen Kölbchen mit 30 cm' eoncentrierter Schwefel- 
säure und zug:leich mit 25 cm' Phenol-Schwefelsäure versetzt, 
pie Phenol-Schwefelsäure wird bereitet durch Auflösen von 
3^ y Phenol zu 100 cth= eoncentrierter Schwefelsäure. 

Erst nach vollständiger Auflösung der Substanz bringt 

■öaii in kleinen Portionen 1'5 bis 2 cf metallisches Zink und 

dann etwa 0'4 ^ metalliechea Quecksilber hinzu und erwärmt 

fes ganze im Anfange bei gelinder Temperatur, dann spater 

I *ber bis zum Kochen der Flüssigkeit. Diese wird dabei meist erst 

B "ach 4 bis ö Stunden farblos. Im übrigen verfährt man genau 

I ^ie bei der Kjeldahrschen Methode. 

III. Fett-Bestinininiig. 

Diis Fett (Ol) wird durch Extraction der zerkleinerten, 
8»trockneten Probe (ca. 6 — H g) mit Petroleumätber. Schwefel- 
et! er oder Chloroform mittelst eines Extractions- Apparates 
(siehe Mi Ich -Analyse) bestimmt 

Die ätherische Lösung des Fettes wird in eine gewogene 
Schale gebracht (vorher kann man jedoch den grössten Theil 
«es Extraction »mittels durch Äbdestillieren gewinnen), das 
'-^änngs mittel verdampft, bei 106" C. getrocknet und gewogen. 

IT. Bestimmang der Bohfaser (Cellnlose). 

3 — 4 g zerriebenes Material werden in einen Kolben 
Bebracht, darin mit 200 n»^ verdünnter Schwefelsäure übei^ 
gössen. Die Schwefelsäure soll l'2öo/o Hydrat enthalten. Nun 
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I Kork » da Hab *• Uta» 

«iagtitfft «od Uper «ner FlamjM «ine halb* Sbnie äa EtAm 
anUfritalXt^iL Bei Itaidifikn^ d» TmUm» 

kanf) 4« Tom Ti ifiniiii inpriliiM A|fHt 
f^V T'k 4«! Mci) ffir Tjgfe'nim DrtB- 
waehaap.n braoebtnr ist. bcwtort milM.^ 
N&cfa<lpii] nch di« F lSaw^ka t ^lUd 
h»t, winj entweder mittebt cüih- Wa 
•trahlpuaipe Bltmrt ood mit Wasser s 
zweimal gt^wascticn, oder loaii veodeC £b ■ 
»y. S T^ninnlicbte PiltratioiisaietbDde aa 
Das FittrierTöhtcheD ist mit «'inoa i 
wandUppcD sbgeband«-!! und mit « 
Kaatncfankechlaoch S mit d«T Bohre M, 
vi>Tbande!n; wird durch das Bohr B, Laft 
«ingeblasen. so wird die FlDsaigk«-it ans 
ft^hre lif in das Becberglas £ gettiebefl. 
i«t die Flftssigkeit aas dem Kolben «ntfetM 
worden, dann wird mit Wasser gekocht und 
nemirdiiitt» filtriert: die vereinigten Hltnte 
twz«tc)in<<t man der Kfirze halber mit O- Di» 
FläHHigfaeit wird zur Abi>etziiiig der eventtull 
mitgeriBeenen festen Theilchen stehen gela 

Der im Kolben verbliebene Rückstand 
wird mit äOcm^ Öprocentigt^r Kalilange versetzt, 
fl dazu gibt man noch 250 
Waeaer und nun mrd wi 
eine halbft Stande gekocht dis 
Flüssigkeit abermals filtriert ' 
hierauf noch zweimal mit Wt 
gßkocht. Die Flüssigkeiten (i), 
die mun hierbei erhält, werden 
zur Klärung in ein Bechei^Ias 

[ Nachdem diese Behandlnn) 

' des Materiales durchg^fait 
wurde, wird d(*r Rückstand aof 
ein Filter gebracht, welcheff 
früher bei 100" C. getrocknet 
und in einem Wäge&äachobH 
({«wogen wurde. Die Flü»sigköiten a und b, die manoIuDBl' 





F{y. H. 



*l /.nit»rlirifl fdi' angewandte Chcn 



m Bodensatz gebildet haben, werden abgezogen, 
tckatand auf das Filter aufgegossen, mit Wasser au8[_ 
und zwar so lange, als noch lösliche Theile vom Wasser fort- 
geführt werden. Zum Schlüsse wird noch mit Alkohol und 
tait Äther nachge was eben, der Filter rück stand bei 100" bis 
HO' C. getrocknet und gewogen. Will man das Wägen der 
Filter vermeiden, so apfilt man den Filterrückstand mit 
destilliertem Wasser in eine gewogene Platinschale, verdampft 
das Wasser, trocknet bei 105 ° C. und wiegt. Der Rückstand 
bann dann sofort in der Sehale verbrannt, und das Gewicht 
der Äsche von dem der Rohcellulose (Rohfaser) abgezogen werden. 
Um die Analyse vollständig durchzuführen, muss man 
noch den Stickstoffgehalt der Rohfaser (der Ol bis O'S'/o 
liptragen kann) bestimmen, denselben auf Eiweiss umrechnen 
*nd von der Cellulose abziehen. 



V. Bestimmung der Stärke. 

Den Stärkegehalt findet man nach der Verzuckerung aus 
der erhaltenen Stärkezackermenge (Dextrose). 

Die Stärke wird unter Anwendung von Säuren im 

Lintner'scben, von Rempel*) verbesserten Drucktläsehchen in 
Lösung gebracht. (Fig. 9.) Zur Bestimmung werden 
2 ff Substanz (Schrot) mit Wasser zu 40 cm* 
im Drucktläsehchen versetzt, dasselbe verschlossen 
und in einem Paraftinbade auf 130—140" C. 
durch drei Stunden erhitzt. — Nachdem man 
die Masse auf 100* C. erkalten Hess, bringt mau 
zu derselben lü— 15 cm' Salzsänre und kocht 
eine halbe Stunde, wobei die Zerlegnngs- und 
Zwischen producte der Stärke in Zucker Ober- 
geführt werden. Man filtriert hierauf die Lösung 
und wäscht das unlösliche mit heisaem Wasser. 
In der neutralisierten Lösung bestimmt man den 

2acW nach ÄUihn (S. 38), multipliciert den Zuckergehalt 

mit 0>9 und erhält dadurch die Stärke. 

Die Stärke kann in Zucker auch auf nachfolgende Art 

übergeführt werden: 3 g der möglichst fein gepulverten Probe 

"erden mit 50 ««a Wasser zum Kochen erhitzt, auf 62-5 " C. 

abgekühlt und mit 0-05 g nach Lintner bereiteter Diastase 

1 Stunde hindurch bei 62'5 " verzuckert. Diese Diastase 
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wirtl folgendermassen bereitet: Kin alkohoÜBclier 20proeentige* 
Auszug (1:3) von Grllnmalz wird filtriert, mit dem zweifach»! 
Volumoii 96prui;. Alkohol versetzt, diu mis^eschiedene Diastas* 
mit Alkohol tiewaschen ond im Exsiccator petrocknet. •} 

Dann lilsst man die ZuckerlÖBang erkalten, füllt an 
250 cm\ filtriert, invertiert 200 cm* mit 15 «w* SalzsänH 
(1'12& epec. Gew.) 2'/, Stunden lang bei Sisdeliitze im Erlenmeyet^ 
Kolben mit aufgesetztem Steigrohr, neutralisiert fast völlig inil 
Natronlauge und füllt auf 500 CT»' Lösung. Nach der Tab^lc 
von Allihn ist aus dem reducierten Kupfer die Oextroee zv 
yrmitteUiL 100 Dextrose = 90 Stärke. 

Die in der Substanz bestimmte Dextriji-Menge ist am 
Zucker zu berechnen, von dem Gesammtzucker abzuziehen 
hierauf gibt die erhaltene Differenz mal 0*9 den Stärkegehalt 

Der Rückntaud, der bei der Stärkebestimmung erhaltei 
wird, läast wich zur Controle- Bestimmung der Celiuloae benutzen 
Man kocht den Kückätand, wie bereits besprochen wurde, DU 
verdünnter Kalilauge, hierauf zweimal mit Wasser aus, filtrieri 
wäaeht zum Schlüsse mit Alkohol und Äther, trocknet, wiegt 
äschert die Rohfaaer ein und zieht die Äsche von dem Gewichb 
der Celiulose ab. 

Was die Barytmethode zur Stärkebestimmung anbelangt 
BO wurde selbe von A. Asböth empfohlen und neuerdings 
etwas modificiert. **) 

Man bringt 10 y Substanz in eine PtltrierpapierhOlsi 
und extrahiert im Soxhlet'schen Apparate mit Äther. Nach da 
Beendigung der Extraction wird der Äther verdunstet tltti 
das zurückgebliebene Fett nach dem Trocknen gewogen. Dei 
Inhalt der dem Apparate entnommenen Hülse schüttet mai 
auf Filtrier papier und lässt ihn darauf eine Stunde liegen, bl 
aller Äther verdunstet ist. Ist dies geschehen, dann wird dii 
Masse im Porzellanmörser gut verrieben und hievon 1 — 1*8 j 
zur Stärkebestim mnng und einige y zur Wasserbestimmo^ 
abgewogen. 

Die zur Stärkebestimmung genommene Substanzmeogi 
wird mit wenig Wasser gut zusammen gerieben. Das stärit» 
hältige Wasser schüttet man in einen 250 fWJ^Kolben, reib 
den Rückstand wieder mit Wasser zusammen, schüttet da 
stärkehaltige Wasser wieder in den Kolben und nun wird ät 
Flüssigkeit bis etwa 100 cm^ mit Wasser verdünnt, Wem 



die zu untersuch ende Probe si?hr hart ist, wie Mais. Reis, Erbsen, aflj 

verwendet man zum Ausschlämmen der Stärke siedendes Wasae^l 

Ist die Flüssigkeit zum erwünschten Volumen verdünn^B 

so taucht man den Kolben in ein kochende^s Wasserbad uodl 

lässt unter öfterem Umrühren 30 Minuten lang verkleisten^B 

!4acb der Verkleisterung wird die Flüssigkeit zur Zimmer« 

temperatur abgekühlt, dazu 50 em> titrierte Barytlfisung zngffi| 

Betzt, gut verachloesen und 2 Minuten lang geschüttelt. Dam^H 

die Barytstärkeverbindung sich vollkommen abscheide, ffitlM 

man den Kolben mit 45proc. Alkohol bis zur Marke, schütteln 

den Kolben und lässt ihn hierauf ruhig stehen. Nach kurzeosfl 

scheidet sißh die Verbindung fl 

BaO.C^^ if„ 0^^ = BaO (C« ^lo 0^), I 

in grossen Flocken ans und die darüber stehenile Flüssigkeit» 
wird ganz hell. Wenn aber die Lösung nicht durch sicht i^ B 
ist, so schüttelt man wieder durch, worauf die Flüssigkei^B 
Bdir klar wird. Nach 10 Minuten setzt sich der Niederschlag so^ 
Tollständig ab, dass man von der darüber stehenden Flüssigkeit 
OÖcm' herauspipetieren kann. Wenn in der Flüssigkeit Niedor- 
ichlagflocken schwimmen, was meist der Fall ist, so filtriert man 
einen Theil durch Glaswolle, von dem Filtrate nimmt man mit _ 
«iDer ganz trockenen Pipette 50 cm^ Flüssigkeit, setzt einig^l 
Tropfen Phenolphthalein zu und titriert mit i/m NormalsalzsäurwB 

Wenn 50 cth" Barytlösung b cm' ^/,o Normalsalz säurdB 
mitsprechen und c cm^ 'uf^ Normalsalzsäure zum Zurück-9 
titrieren verbraucht worden, so gibt die Differenz b — c di^| 
Amahl t-m' i/i„ Normalsalzsäure, die der gebundenen Meng«M 
Barytlange äquivalent ist, woraus sich die Stärke, falls di^l 
Verbindung ßa (Cg if,o Or,), eine constante ZusammensetzungB 
besitzt, leicht berechnen lässt. ■ 

Die Asböth'sche Methode wurde durch Anwendung de^B 
Verfahrens der Extraction des Fettes etwas verbessert, sie is^ 
iedoub mit Vorsicht aufzunehmen, da sie noch eingehenden 
Mfangen bedarf. ■ 

VI. Dextrin-BestimmuDg. ■ 

5 — 10 y fein zerkleinerter Gerste, Hafer etc. werden zorl 
Dextrin-Bestimmung mit warmem Wasser längere Zeit dtgerier^l 
ton dem unlöslichen wird durch Filtration getrennt — unn 
mit dem Filtrieren rascher vorwärts zu kommen, kann nift>fl 
uhngs ein Coliertnch benützen — der Filtrationsrückstan^B 
wird gewaschen, die Lösung eingedampft, vom coagnlierten iB 



Albamin abfiltriert und das Filtrat zur Syrupconsisten« ein- 
gedampft. Die eingeengte wässerige Lösung dea Dextrins wird 
mit 10 VolumtL eilen 90proc, Weingeist versetzt, das ansge- 
achiedene Dextrin mit Alkotiol derselbeTi Concentratiün gewaschen, 
hierauf getraknet und gewogen. 

Die eventuelle Trennanp von Gummi wird bei der Unter- 
suchung des Dextrins besprochen werden. i 

TU. Bestininmiii^ des scheinbaren speciflscheii Uewichtes 1 
(Hektoliter-Gewichtes). 

Das scheinbare specifische Gewicht gibt in der Praxis 
Anhaltspunkte zur Beiirtheilung der Getreidearten bezüglich 
^ ihres Wertes. 

Diese Bestimmung wird meist mit eigens 
für diesen Zweck construierten sogenannten 
Getreidewagen durchgeführt. Man kann jedoch 
auch ein Pyknometer {Fiy. 10), dessen Capacitäi 
durch eine Wasserwägung bestimmt wurde, 
benutzen. 



\ 



B. TJntersucliimg der Kartoffeln. 

Nil eh folgende Bustinimungen I. — V. künnen nach denselben 
Methoden, wie sie bei der Untersuchung der Getreidearten an- 
gegeben wurden, durchgeführt werden : 
I. Wasser-Bestimmung, 
II. Aschen-Bestimmung, 

III. Cellulose- (Korkstofl-) Bestimmung, 

IV. Stärke-Bestimmung, 
V. Fett-Beat immung. 

Da es bei den Kartoffeln, die zur Spiritus- oder Stärk©— 
erzeugung verwendet werden, meist nur auf den Stärkegeh^* 
ankommt und die chemische Analyse zu zeitraubend ist, 9*? 
ermittelt man meistens nur die Dichte, um aus derselben dnrcl* 
Eingehen in Tabellen oder Formeln den Stärkegehalt und äi* 
Trocken SU b.itanz zu finden. 

Zur Ermittlung des specifischen Gewichtes ben&tzt mfc'** 
für die Zwecke der Praxis am besten die von Pohl vo^^^ 
achlagene Kartoffelwage, bei welcher das archimedische Prioffl 
in Anwendung kommt. 




Seil pmati seh gezeichnet sieht die Wage ungefähr so aus, wie 
Fy. 11 zei^, es kann jedoch auch liie Reiniuiimrsche Kartoffel- 
ws(»oder die Hurtzig'sche Federwag« in Anwendung kommen,*) 

Der an der kürzer gehangtun Wageschate S^ mittelst 
wn« Drahtes beffjstigte Korb (Netz Ä) wird in das mit Wasser 
gefeilte Gefäss G 
«ngehängt und die 
ffiijre durch Aul- 
bgen von Tara in 
dss Gleichgewicht 
gebiaeht. Nun wei- 
äenta. Vi bis 1 Kilo 
Kartoffeln, die gut 
Ton Sehmutz, Erde 
etc. gereinigt wur- 
^n. auf diß Schale 
S, gebracht und 
ÜBToh Auflegen von 
'iwwichten auf S, 
das Gewicht (^) der 
vsrwendpten Kar- 
toffeln hpstimmt. Bringt man dieselben in das Netz (Korb K), 
« wird das Gleichgewicht gestört und man muBs, um die 
Wgge ins Gleichgewicht zu bringen, ein genau so grosses 
Gewicht (/:) auf die Wagsehale S, auflegen, als das Gewicht 
■»s verdrängten Wassers beträgt. 

Durch Division beider Zahlen erhält man die durch- 
schnittliche Dichte (d) der Kartoffeln : rf = ^-.. 

(■ solche Bestimmung 

leraelben viele Fehler 

''"'larten; sie gibt aber für die Praxis vollkommen hinreichende 
^Orchachnittswerte. 

Nach Pohl**) kann man aus der Dichte (d) die Stärke (67) 
""^d die Trockensubstanz [T) wie folgt finden: 

Sf = 9'04 + (d— 1-06) 245. 
T = 16-5 + {d— 1-06) 245. 

Hiebei bedeuten die Werte 106 die durchschnittlich 
•^^eKirigste Dichte-, 9'04 den niedrigsten Stärkegehalt und 16-5 



Es ist selbstverständlich, dass i 
«ine wissenschaftliche ist and dast 
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^^H den iiIedrigstM] Troßk enge halt. 
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^H Man kann auch zur Bestimmung des Procentgehaltea ik 1 


^^1 KartotTeln an Starke und Trockensubstanz aus dem 


sn^cifisclien 1 


^P Gewiebte die Tabelle (Tabelle Nr. XVI.) nach Bebrend, Mierck« | 


^■^ lind Morgen*) benützen. 
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nach Behrend, Ma3r(?ker und Morgen. | 




Specifiach, | Trocken- 


Stärke- 
mehl- 


SpecifiBch, 


TrockeD- 


Stärke- 
nehl- 




Qewicht Substanz 


Gewicht 


sabstanz 








ProcenU 






Procentft 


1080 


19-7 


139 


1-107 


25-5 


19-7 




1-081 


19-9 


141 


1108 


25-7 


19-9 




1082 


20-1 


143 


1-109 


259 


20-1 




1083 


20-3 


14-5 


1-110 


26-1 


203 




1084 


20-5 


147 


1-111 


26-3 


205 




1085 


20-7 


14-9 


1-112 


26-6 


207 




1-086 


20-9 


15-1 


1-113 


26-7 


20-9 




1-087 


21-2 


15-4 


1-114 


26-9 


211 




1-088 


21-4 


15-6 


1-115 


27-2 


21-4 




1-089 


21-8 


15-8 


1-116 


27-4 


21-6 




1-090 


218 


16-0 


1-117 


27-6 


22-0 




1-091 


220 


16-2 


1-118 


27-8 


22-2 ' 




1-092 


22-2 


16-4 


1-119 


28-0 


22-3 ' 




1093 


22.4 


16-6 


1-120 


28-3 


32-5 




1094 


22-6 


16-9 


1-121 


28-5 


22-7 




1-095 


22-8 


17-1 


1-122 


28-7 


22-9 




1-096 


23-1 


17-3 


1-123 


28-9 


23-1 




1-097 


23-3 


17-5 


1-124 


29-1 


S8S 




1-098 


23-5 


17-7 


1-125 


29-3 


23-5 




1-099 


23-7 


17-9 


1-126 


29-6 


23-7 




1-100 


24-0 


18-2 


1-127 1 29-8 


24-0 




1-101 


24-2 


18-4 


1-128 


300 


24-a 




1-102 


24-4 


18-6 


1-129 


302 


24-4 




1-103 


24-6 


18-8 ' 


1-130 


30-4 


24-6 




1-104 


24-8 


19-0 


1-131 


306 


24-8 




1-105 


25-0 


19-2 


1-132 


308 


25-0 




1-100 


252 


19-4 


1-133 


31-0 


25-2 




<) A.r 


ouit.-chBin, 


Centralblatt 


1880, S. 4. 
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Ä 




: Wassergehalt ist durch Trockjiun bei 110" C, der 
Igehalt darch VerbreumiTig drr Trockensubstanz zu 



istlinmuug der in kaltem >Vassei' löslichen und 
nnlösliclien Bestandtlieil«. 

Man schüttelt 2ö jr der Substanz in einem Kolben mit kaltem 
"SBser aus, fällt zur Marke auf, lässt absetzen und filtriert , 
"oioh ein bei 100" C. getrocknetes und gewogenes Filter; der 
ßlokstand wird gut mit Wasser gewaschen und das Filtrat 
iBWau auf 500 cm' gebracht. Ein aliquoter Theil des Filtrates | 
i^öd auf dem Wasserbade eingedampft, bei 110" C. getrocknet j 



innd 



gewogen ; 



)ffe an. Die auf dem Filti 



Gewicht gibt die Summe der 

elten unlöslichen Bestand- i 



tbeil^ werden nacli dum Trocknen bei 1 10 " C. gawogen', 
äachert man diesen Rückstand ein, so kann man aas der Difieienz 
beider Wägnngen die unlöslichen organischen Stoffe (SUrke, 
HUlseutbeili! etc.j, sowie- die unlöslichen mineralischen Stoffe finden. 

ni. UnteräDchung der im Wasser löslichen BpstAudtheile. 

In der wässrigen Lösung werden folgend*! Bi-standtbeile 
bestimmt : 

a) Die Ändifät. 

Dif Äciditat wini durch Titrieren von 50 oder lOU cm' 
LÖBung mit -' Natronlauge und Phenolphthalein als Indioatoi 

ermittelt. ,, n- ^^ u 

Ij) Die Mallose. 

In den löslichen Theilen kann Zucker vorhanden aän 
derselbe wird dann quantitativ mit Fehling'acher Lösung gefiindai'' 

Die Bestimmung der Maltose (M) wird nach E. Wein* 
vorgenommen. Da eine kleine Menge Dextrin bei längeceio 
Kochen mit Älkalitartraten in Zucker umgesetzt wird, so dari 
nie länger als 4 Minuten gekocht werden. Es werden: 

25 cm' Kupferlösung, 

25 cm' Seignettesalz-Natton lauge und 

25 et»' einer Zuckerloaung, die nicht mehr als Iprocentig 
sein soll, sum Sieden erhitzt und 4 Minuten laug im Siedelt 
unterhalten. 

Die Berechnung erfolgt nach der Tabelle von E. Wei* 
(Tabelle Nr. XVII.). 

c) Dextrin. 

Zur Bestimmung des Dextrins verdünnt man nach *< 
Hanofeky**) 50 cm' oder 100 ctn^ der Lösung auf 200 cm^ u»^ 
unterhält die Dextrinlösnng mit 15 cm^ Salzsäure vom specifiscb^" 
Gewichte 1'125 zwei Stunden lang unter Rilckflosa in gelind*** 
Sieden. Sodann neutralisiert man in einem 300 oder 500 ^.. 
Kolben, fallt zur Marke auf und bestimmt die Dextrose ^^^~£ 
Pehiing'scber Lösung nach Allihn (siehe Traubenzucker). ~ 
die Menge der ermittelten Dextrose für 100 g Substanz (J 
so rechnet sich der Dextringebalt, da 20 Tbeile De: 
19 Tlieilen Maltose entsprechen, zu 0'9 {D — l-OÖ M). 



Dextrin-Untersuchung. 
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TabeUe Wr. XYII. 



mg 


mg 


mff 


1 

mg 


1 

i mg 


mg 


mg 


: Maltose 


Kupfer 


Maltose 


Kupfer 


Maltose 


Kupfer 


Maltose 




' 25-3 


67 


57-4 


104 


901 


141 


123-3 




26-1 


68 


58-3 


105 


910 


142 


124-2 




27-0 


69 


59-2 


106 


91-9 


143 


1251 




27-9 


70 


601 


107 


92-8 


144 


1260 




28-7 


71 


610 


108 


93-7 


145 


126-9 




29-6 


72 


61-8 


109 


94-6 


146 


127-8 




■■ 30-5 


73 


62-7 


110 


95-5 


147 


128-7 




31-3 


74 


63-6 


111 


96-4 


148 


129-6 




' 32-2 


75 


64-5 


112 


97-3 


149 


130-5 




331 


76 


65-4 


113 


981 j 


150 


131-4 




; 33-9 


77 


66-2 


114 


990 


151 


132-3 




34-8 ; 


78 


67-1 


115 


99-9 


152 


133-2 




: 35-7 


79 


68-0 


116 


100-8 


153 


134-1 




! 36-5 


80 


68-9 


117 


101-7 


154 


135-0 




37-4 


81 


69-7 


118 


102-6 


155 


135-9 




! 38-3 


82 


70-6 


119 


103-5 


156 


136-8 




391 


83 


71-5 


120 


104-4 


157 


137-7 




400 i 


84 


72-4 


121 


105-3 


158 


138-6 




40-9 


85 


73-2 


122 


106-2 


159 


139-5 




: 41-8 


86 


741 

1 


123 


107-1 


160 


140-4 




42-6 


87 


75-0 ; 


124 


108-0 ; 


161 


141-3 


43-5 


88 


75-9 i 


125 


108-9 ■ 


162 


142-2 j 


44-4 


89 


76-8 ! 


126 


109-8 ' 


163 


143-1 i 


45-2 ! 


90 


77-7 , 


127 


110-7 


164 


144-0 : 


461 ; 

[ 


91 


78-6 \ 


128 


111-6 


165 


144-9 ; 


47-0 ! 


92 


79-5 


; 129 


112-5 ; 


: 166 


145-8 


47-8 


' 93 


80-3 ! 


130 


113-4 ' 


167 


146-7 




48-7 


, 94 


81-2 


'■■ 131 


114-3 


168 


147-6 




49-6 


95 


82-1 ; 


, 132 


115-2 : 


169 


148-5 ' 


50-4 ■ 


; 96 


83-0 


' 133 


1161 


170 


149-4 1 


51-3 


i 97 


83-9 


134 


1170 


: 171 


' 150-3 i 


' 52-2 ■ 


98 


84-8 ! 


1 135 


117-9 


! 172 


151-2 i 


531 ' 


j 99 


85-7 


1 136 


118-8 


: 173 


; 152-0 ■ 


, 53-9 


, 100 


86-6 , 


1 137 


119-7 


174 


152-9 


' 54-8 ! 


101 


87-5 ■ 


1 138 


120-6 ■ 


1 175 


153-8 . 


00*7 i 


1 102 


88-4 


139 


121-5 


1 176 


154-7 1 


56-6 


, 103 


89-2 j 


140 


122-4 ; 


177 


1556 





5* 



^^^^^^^^^ 4l-HJinni ^^^^^^W 




wy ^ 


"•9 


"* 


"* 


•w 


-. , 1 




laH^ lUtt«. 


.,^ 


IbUoM 


bpfa 


lUteM 


.^|,U«,| 


178 läfrö 


209 


184-1 


240 


211-8 


271 


238-7 




17» 1574 


210 


1850 


241 


212-7 


272 


2400 




180 


158-3 


211 


185-9 1 242 


213« 


273 


241'ä 




181 


159-2 


212 


1868 , 243 


2145 


274 


3424 




183 


1»>1 


213 


187-7 ! 244 


2154 


275 


243-3 




183 


160-9 


214 


1886 


245 


2163 


276 


2m\ 




184 


Ilil-8 


215 


189-5 


246 


217-2 


277 


3te-l| 




185 


1Ö2 7 


216 


190-4 


247 


2181 


278 


24eo 

2469 




18« 


1H3-6 


217 


1912 


248 


219-0 


279 




187 


KUÖ 


218 


192-1 


249 


219-9 


280 


847-« 




188 


lli6-4 


219 


193-0 


250 


220-8 


281 


248-7 




18» 


106-3 


220 


193-9 


251 


221-7 


282 


24»6 




im 


187-2 


221 


1948 


252 


222-6 


283 


250* 




1»1 


1681 


222 


195-7 


253 


223-5 


284 


351S 




192 


1B9<J 


223 


196-6 


254 


2244 


285 


252-2 




193 


11(98 


224 


197-5 


255 


2253 


28« 


253-1 




194 


170-7 


225 


198-4 


258 


2262 


287 


254-0 




196 


171-6 


226 


199-3 


257 


2271 
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I)6strin-UnterBUc}i n ng. 

10 Volutntheilen 9üprocentigen Alkohnl yermiselit, und 
niederfallende Dextrin mit Alkohol derselben Conce.ntratioR ■ 
gewaschen, darauf getrocknet und gewogen. Von dem so 
erhaltenen Prodnete löat man das ganze oder einen Theil, im 
Verhältnisse von 1 j in 10 cm' Wasser, und setzt zu dieser 
Lösnng 30 cm^ 56procentigen Weingeist, 4 Tropfen 26proc6ntigi( 
Eisenchloridlöenng und einige Decigramme Kreidepulver, 
letztere zur Fällung von etwa vorhandenem, mit Eisenhydroxye 
sich verbindenden Gummi. — Das ganze wird gehörig umgerilhrt, 
filtriert und der Rückstand auf dem Filter mit Ößprocentigem 
Weingeist ausgewaschen. Im Filtrate wird hierauf das Dpxtrin 
abermals mit 95proeentigem Alkohol gfliällt. Nach 24 Stunde» 
kann man den Weingeist abgiesseii, den Niederschlag in v 
Wasser lösen und im gewogenen Schalchen auf dem Wassei 
baiie zur Trockene verdampfen. Der Procentgehalt des i 
dachten Dextrins lässt sich aus den gefundenen Zahlen leid 
berechnen. 

Wo die Abscheidung mittelst Weingeist nicht 

ist, da fällt man mit einem Überschüsse ammoniakaÜscher " 

' Bleiacetatlösung und zersetzt den mit Wasser ausgewascliet 

' Kiederschlag durch Schwefelwasserstoff: filtriert von d 

Sehwefelblei ab, dampft das FÜtrat ein und trocknet in ein 

gewogenen Schälchen bei 110" C. 

In Dextrin fahriken sowie Zeugdruckereien kann oft eind 

schnelle Bestimmung des Dextringehaltes in wässerigen Dextrin-a 

LSsnngen. in verdickten Beizen oder in Farbeteigen 

Sntzen sein. Wenn sehr wenig oder kein Zucker voriiandei 

I "Bt, wird nach Pohl*) folgenderweise vorgegangen: 

lö ff der zu untersuchenden Substanz vermischt 
niit Wasser bis zum Volumen 50 cw»* und klärt nöthigenfallu 
mit Spodiura. 

Üann wird die Drehung D mit dem Mitscherlieh'scheiu 
Polarisation 3- Apparate bestimmt und der Dextrin-Procentgehaltfl 
(p) nach folgender Gleichung gefunden : 
lUD 



• die bekannte Bedeutung besitzt. 
I Benützt man das Wild'sehe Polaristrobometer, so be-S 
«fihtet man die Gesaramtablenkung; ist Zucker vorhanden, f 
«nn wird derselbe mit FehÜng'scher Lösung bestimmt, Beinl 

•) Wiener Akademie- Boriciite, Bd. XXI. (1856). 



Gehiilt mit 2b miiltipliciert gibt di« Drehung des vorhandene 
Zuckers, diese von der Gesammtdrehung abgezogen liefert du 
Drehung des Dextrins, and die letztere durch 34 dividiert gibt dei 
Dextringehiilt in Grammen. (1" Wild = ä-89005 » Ventzke-Soleil. 

Ist ausser Dextrin Maltose und Dfixtrose vorhanden, dam 
kann man sich der von Harvey W. Wiley*) vorgeschlagene) 
Methode bedienen, die aber voraussetzt, dass ausser den dre 
genannten Körpern kein optiach-activer, oder Fehling'sch 
Lösung re du eieren der Körper vorhanden ist, 

Es werden 10 g Substanz zu 1 l gelöst Man bestimm 
nach diesem Vorschlage: l. Die Gesaramtdrehung, 2. 
Gesammt Wirkung gegen Fehling'eche Lösung, 3. die Drehung 
welche die Flüssigkeit zeigt, nachdem man mit Hilfe voi 
Qaecksilbercyanid die Dextrose und Maltose reduciert hat, on( 
zwar: Von der Probe werden 10 cm' 2 bis 3 Minuten lang mi 
einer Lösung von Cyanquecksüber (120 g Hg {Ct/)j und 120 i 
NaHOauil l) im Cberachuss (20 — 25 cm*) gekocht, mit Salzsäuc 
angesäuert, auf öOoji^gebraeht und im 500 mm-Rohre polarisiert 
um die dem Dextrin zukommende Drehung zu erhalten. 

Dieser letzte Wert ist die durch das Dextrin allein vep 
ursachte Drehung. Es lässt sich daraus direct dessen Mengi 
finden. Die Differenz der Gesamratdrehung und der durch dai 
Pextrin verursachten ist die durch Maltose und Dextro» 
hervorgerufene Drehung. 

Aus dieser Grösse zusammen mit der ebenfalls nur dnrcl 
diese beiden Körper bedingten Einwirkung anf Fehling'aehi 
Lösung läsat sich nun folgendermassen die Menge von Dextroa 
und Maltose berechnen: Bezeichnet man die vorhandene. Mengi 
von Dextrose mit d, die Menge der Maltose mit m, die reducierendi 
Wirkung, ausgerechnet auf Proeente Dextrose, mit Ä. so isfe 
da Maltose nur eine fleductionskraft hat, die sich zu der de 
Dextrose verhält wie 0-62 : 1, 

1. Ä = rf + 0-62»i, 

Bezeichnet man die Gesaramtdrehung mit P, die durd 
das Dextrin allein hervorgerufene mit P', die Menge des Dextrin 
mit d', so ist, da das speeifische Drehungsverraögen für Bextree 
= 52, für Maltose = 139 und für Dextrin = 193 ist, 

2. P= 52 rf + 139 m + 193 rf' 

3. !'■ = 193 d- 

4. P— P'=ö2(/+139».- 



) Cheni. NewB 46. 17i 
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s Gleiehanj; 1 itmJ 4 ergibt sieh: 

_ P — f — 52 _B 

'"" lÖfrTB '' 

(i = ff — 0-62)» und 

■ Gli'irhiing 3: 



P' 

193 



Diese Methode gibt, wenn auch nicht absolut richtige, 
[.doch für praktische Zwecke hinreichende Resultate. 



D. Malz-XJntersuchimg. 

Bei der technischen Untersuchung des Malzes werden 
teende Bestimmungen genau so, wie bei den (je tre idearten 
reben wurde, durehgofiihrt : 

I. Beatimmang des Wassers und der Äsche. 
IT. Bestimmung des Stickstoffs und des Eiweisaes. 
ni, Bestimmung der Stärke, 

IV. Bestimmung des Zuckers (Maltose) und des Dextrins. 
jhe Dextnn-Untersuchiing.) Die Malto.'^e bestimmt man durch 
raction des Malzes mit Alkohol und nach Vertreibung 
I letzteren mit Fehling'sehev Lösung, 

Itestimmnng der Extractansbeute and der Treber.*) 

l Ermittlung des Extractgehalles ans t/em Filtrate, der Treber- 

Bestimmuny. 

Die Extractansbeute wird in folgender Weise gefunden: 

I g genau gewogenes Malzaehrot werden mit 40 cm' 

»aer bei 70 " C. so knge gemaischt, bis eine Probe mit Jod 

reagiert, dann werden die Treber auf einem bei 

C. getrockneten und gewogenen Filter gesammelt und 

t "Wasser von 70" so lange ausgewaschen, bis eine Probe 

f Filtrates nach dem Verdampfen desVi^assers keinen Rück- 

ist. Das Gewicht der bei 110" C. getrockneton Treber 

1 im Malze vorhandenen Wassers (mit Ausnahme des 
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duroll den Übergang der Starke in Maltose gebundenen Wassers) 
vom Gewichte des Malzes abgezogen, gibt die Extractansbente 
dea Malzes. 

Bei Feststellung der Waasermengp, welche die Stärke 
beim Übergang in Maltose bedarf, hat man zu beachten, daas 
972 Stärke 4- "j4 Wasser = 1026 Maltose geben, ferner dass dis 
im Malze vor di^m Maischen enthaltene Maitose abzuziehen ist 

Es wird nan das absolute Gewicht des gesammtSD 
Filtrates, welches in einem vorher tarierten Kölbehen auf- 
gefangen wurde, bestimmt, sodann zur Ermittlung der Extntct- 
procentzahl in dem Filtrate das specifische Gewicht entweder 
bei 15 ° C, wenn die Tabelle von Schuitze-Ostermann, odw 
bei n-ö" C. = 14° R., wenn die Balling'sche Tabelle («eil» 
Balling'scbe Bierprobe) in Anwendung kommen soll. Das absolatl 
Gewicht des Filtrates mit der Extractproeentzahi mnltipliciert 
und durch 100 dividiert gibt den Extract an, welcher sich in 
der verwendeten Malzmenge befindet. 

Ist ff das absolute Gewicht des Filtrates, e die dem isr 
mitt«lten specifischen Gewichte entsprechende Extractproeent- 
zahi und 7 die zur Bestimmung verwendete Malzmenge, »1 
ergibt aicli der Extractgehalt von 100 Gewichtatheili 
aus dfr Formel: 

1^1. '™ _ 9-e 
IfXT* Y ~ '/ ' 



b) SoijenutiHle I'ropar/ionnUlütmietkode. 

Diese gibt nach den vergleichenden Bestimmun« 
Extractbe Stimmung im Malze H. Dworzak's und K- *" 
dorfi's*) etwas zu grosse Werte; dieser Fehler kann i 
klein gemacht werden, wenn man grosse MaischwaM 
nimmt. Zur Ausführung der sogenannten Proportioualiti 
werden 50^ Malzschrot in einem tarierten BecherglBse(f öj 
Inhalt) mit Wasser (200 — 300 ctw'I angerührt, das BetÄeif, 
in ein Wasaerbad gestellt und allmählich bis 70* C. 

Was die Probenahme anbelangt, so sei hier 
dass es nicht thunlieh erscheint, dieselbe von dem Schrote Ü 
nehmen, weil eine Schichtung des feineren Mehles von I 
leichtern Theilon des Schrotes stattfindet, sondern man i 
nahezu die erforderliche Menge in Körnern ab, zerreibt dieaelbH 





un wild diese ganze ScLratmenge abgewogen und zur Unter- ^^^H 


icbong genommen. Zar Ausftihrung grösserer Versuclie kann ^^^H 


lan eich des Reisehauer'schen Maischapparatea *) bedienen. ^^^| 


Um die Temperatur der Maische genau zu erfahren, Ter- ^^^| 


'endet man als Rührstab ein Thermometer (70« C). Wird ^^H 


tärke dnrch Jod nicht mehr angezeigt, dann Iiühlt man die ^^^| 


(Hue Maische rasch ab. setzt destilhertes Wasser auf der ^^^| 


Page so lange zu, bis am Gewicht der Maische 400 ff oder ^^H 


00 ff beträgt und bringt sie nach dem vollständigen Durch- ^^H 


liechen auf ein geräumiges trockenes Filter. ^^H 


, Die Dichte des Filtrates wird bei Benützung der ^^H 


chnitio'schen Tabelle (Tabelle Nr. XYDI.) bei l.i" C. bestimmt ^^B 


lach Balling bei 17-5° C). ^^H 
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Das Verfahren selbst gründet sich auf das "Verhältnis 
iwischen Wasser und Extract in der Maische, beziehungsweise 
im Pilttate derselben. 

Bezeichnen wir mit p die dem ermittelten specifischen 
Gewichte entsprechende Extractpro centzahl der Würze, mit H 
die zugewogene Maischwasaennenge und mit k den Wasaer- 
gobalt in 100 g Malz (corrigiert durch das Wasser der prse- 
eiiatierenden Maltose, auch H mnss corrigiert werden, und 
iwar um das Gewicht des Wassers, welches beim Übergange 
d« Stärke in Maltose aufgenommen wurde), so berechnet sich 
der Extractgehalt in den zur Bestimmung verwendeten 50 g 
Vih nach der Proportion 



woraus sich ergibt: 



100— p"* 



Um den Estraetgehalt, in Procenten ausgedrückt, zu er- 
tabfen, ist das Product dieser Rechnung natürlich mit zwei 
211 multiplicieren. 

Das Verfahren von Znlkowsky und die Zweififtrations- 
nethode seien hier nur erwähnt. 

Es ist selbstverständlich, daas Laboratoriumsansbeuten 

mit denen der Brauerei nicht übereinstimmen und dass letztere 

inuner om einige Procente niedriger ausfallen. Femer ist 

Bowohl die Zeitdauer des Maischens, als auch die Art 

Born, AniJysc. 






nfcsUatea IPrstöBstofl«). 

EtDe gtwopio» Meng« Wöizp wird mit Sand onter Stb 
~* I <ier U&BBe eingedampfL getrocknet und in C 



Masse der Stickstoff bestimmt; wird derselbe mit 6'25 multipli- 
ziert, ^0 erhält man die sogenannten Proteinstoffe, 



IX. Bestimuiung äer Säaren. 

Eine gewogene oder gemessene Menge Würze wird mit 
Baet verdünnt und mit -ttt — Normallauge, mit Benützung von 
inolphthale'in als Indicator titriert. Das Resultat wird entweder 
— Normallauge oder in Procenten Milcbsänre a' 



I X. Bestimninn^ der Asche and der PhosphorsAnre. 

Diese Bestimmungen sind auf bekannte Weise vorzunehmen. 

f XI. Bestimmang der Viscosität (Vollmnndlgkeit).*) 

Die Viscosität ( V) wird gefunden, indem man die Zeit (z), 
aie ^n gewisses Volam der durcE Wasser- 
nis auf eine Spiocentige Extractiösung 
iJiten Würze zum AusSuss aus dem 
Sosimeter braucht, mit der Zeit (z') ver- 
sieht, welche ein gleiches Volum Wasser 
zam Ausflieasen betlarf. 

Wird die Vollmundigkeit des Wassers 
^^100 gesetzt^ so ist: 

100 s 



Zu der Bestimmung kann mau sich 
«es Reiachauer'sehen Viscosimeters, modi- 
ficiert von Anbry**) (Fig. 12), bedienen. 

Die Pipette (P) wird mit Würze oder 
Wasser gefüllt, der Röhrenpfropfen (p) auf- 
gesetzt und die Flüssigkeit durch die enge 
Mite der Pipette in das Kölbchen K ab- 
W6a»eD gelassen, während man genau die 
«it^ beobachtet. Die Pipette ist von Wasser 
iu"5' C), welches sich in dem Gefasse (G) 
■^findet, umgeben. 



*) Bairiach. Bierbrauer 1873, S. 30. 

•♦) Zeitschrift f. d. eea. Brauwes. 1874, S. 3a5, nnd Post, Chera.- 
'. Analyse, S. 381. 




XII- It-fimunm:.' -i-c Dix-ta>^ wirfemi^ ifc* Sab» 

Vnr- i'U-i!-' ■■ •'. J. Tinmer.1 

.■■■. '. - ' r .- ■-."._ .[1 •!-^ä F^nttenatiT- 

=' ■■- ■" " ■- -.."■ i : ■ ■ ■rrT.-isickstt m 

• i -^*i 1 t.-.'iij.:ii«iüi^aiii>;tE sa ■:-":„i_:eii. wiij^t nun. 

:. ^n;ii&wMfa« Ton g;riiaem &La.^-r 2 7 luttrpxiaoe 

■..- th. »fttzt 10««' «ner - ,jpr';'_>?[itJ2>^n calzsänre 

ar.'i 1.' 11 '>' ''»*' Wa«er za nmi eriiitzt ■i:-- gnt verkorkte 

Pb<<'^>'- ^f) Miaat«n im kochenden Wascrbade. Nach AbUnf 

4iA8^ ^Mt Mt rti« Stärke }cel<iat und man hat non eine zwat 

o^li3ii>ir(^ftH», itbftr t^tcfal bewegliche Flnaai^keit, welche Fehling'- 

•ehe I»vant< kann rwlRctert. Die Sänre witd durch 10 cm* 

IsfiMT >,i,^pvor«ntiKcn NaCroslaaze genaa oeDtraJistert and mm 

Ulf} CM' anfurefallt. 

Statt »uf dwae Wnise diu Teisncfasfiössigkeit jedesnwl 

ztt b«T<!it/rD,' ut ea zweckmässig. lösliche Stä^e in 

fgrfimMmni Qttantrtät«:» dafznstellen and von dem trockenm 

r Tttfit»f<n die erforderliche Menge abzuwiegen. 

Kin geeignetes Präparat ron löslicher Stärke erhält nun 
fr>lgen'lenna««ftn : Eine beliebige Qnantität Prinia-Kartoffelstä^ 
wird mit 7'5prq'^eotiger Salzsäare gemischt, so dass die Säon 
ober dflr Stärke i!rt*ht. Nach 7tägigem Stehen bei gewöhnliehei 
Tunperatiir oder Stägigem Stehen bei 4*)" C. hat die Stärke 
ihre Fähigkeit, Kleister zn bilden, verloren. Die Stractnr der 
StSrke i*t — vereinzelte Risse abgerechnet — anverändert 
ffnhliel^n. Man wÜHcbt die Stärke dnrch Decantation mit kaltem 
WaxHer io laug» aim, bis empfindliches Lackmuspapier eine 
ksufri merkliche sauro Reaction anzeigt, sangt das Wasser 
Biflgliclint ab rjnd trocknet die Stärke an der Laft Man erhält 
■0 ein Präpfirat, das in heissem Wasser leicht und klar löslich 
t»t. F'ihling'schti [iftsang wird in ilasserst geringem Masse 
reduciert, welcher Umstand bei der Verwendung der Stärke 
indMJinim nicht herllckBichtigt zu werden braucht. Soll nun 
Malz niif ■eine Diastasewirkung geprüft werden, so extrahiart 
man 20 ff (Oarrmalz fein gemahlen, Grünmalz sorgfältig z«r: 
quHtBcht) mit 6tHI cm' Wasser 6 Stunden lang bei gewöhnlieh« 

•1 .Touriiiil f. rinikl. r.hemie 188ß, Nr. 19 u. 20, S. 378. 
1887. , 82, S. 481. 
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Tempi^ratur: diese Zeit genügt nach Kjeldahl, um die Diastaae 
völlig in Lösnng zu bringen. Durch drei- bis viermaliges Äaf- 
giesaen erhält man leicht ein klares Filtrat, Bei Grünmalz ist 
es zar Erreichung einer grösseren Genauigkeit erforderlich, das 
Filtrat vor seiner Verwendung zur Analyse auf das doppelte 
Volumen zu verdünnen. — Die Auafüluting der Bestimmung 
gescfiieht dann in der Weise, dass man in 10 Eeagier- 
[öbichen, die sich in einem zweckentsprechenden Halter befinden, 
je 10 cm" der Versuch sflüssigkeit ~ 2 ff Stärke in 100 cm' 
Wasser — bringt; man lässt dann der Reihe nach O'l, 0'2, 
frS a, 8. w. bis 10 cm' Malzextract zufliessen, schüttelt gut 
durch und lässt bei Zimmertemperatur die Diastase 1 Stunde 
wirken. Nach Aljlauf dieser Zeit gibt man in jedes Röhrchen 
5 OK' Fehling'scher Lösung, schüttelt wieder gut und setzt 
den Halter mit den Röhrchen 10 Minuten in kochendes Wasser. 
Es lässt sich dann leicht jenes Röhrehen ermitteln, in welchem 
eben alles Kupferoxyd reduciert ist. Ist die Flüssigkeit in einem 
Btibrehen schwach blau gefärbt, in dem folgenden gelb, so liegt 
die gesuchte Diastasemenge in der Mitte. Soll die letztere 
genau ermittelt werden, so setzt man innerhalb der zuletzt 
gefundenen Grenzen einen neuen Versuch mit je 002 cm' 
Differenz an. Das Fermentativ-V ermögen [F) eines Malzausznges 
bnn man gleich 100 setzen, wenn O'l cm" eines Extractes 
von 25 (f Malz mit 500 cm.= Wasser unter den oben ange- 
fthrten Bedingungen 5 cm' Fehling'scher Lösung reducieren. 
Das Fermentativ-Vermögen wird dann auf Trockensubstanz 
berechnet. 

Hier sei noch Folgendes bemerkt: Die Darstellung 
wirksamster Diastase geschieht, wenn man einen Theil zer- 
goetschtes Grünraalz mit zwei Theilen Wasser extrahiert und 
mit Alkohol fällt. Das Präparat zeigt nahezu F ^ 96. 

Charakteristisch fuc Diastase ist die Reaction derselben 
gegen alkolioliache Guajactinctur und Wasserstoff-Hyperoxyd, 
durch welche eine intensive Blaufärbung eintritt. 





A. BartteBong des Alkohols im aü^aeiBat 
(Wdageut, Brantweiiu Arae, Rom, Cagaai) 

Lw^ «o« .\l>rn(V;han^ v>.n Alkohol und Wnaar ■■ 
BwtiwiMBiig denelbea aaf den 1U ilint rriTTiihtirriiniiitfwM 
(TollUBpioemtKcbalt) vor, so kann mäo radt xa fiiMM ft 
atimBOfig «neu eigens bwfBr angefertigten AlkobotnBBÜli 
berfieiwA. od^r man b«:9timint di« Dichte entwedei mit eiaai 
QwirhtAAT»^imffUft oder mit einem Pyknometer bei eiti»- bfr 
•timmten T'^mperatur nnd findet mit Benötzang der g^fmuIeiMD 
T>ii;ht« durch Binjiehen in Tabellea den Gehalt der Flössi^cit 
Ml Alkohol dem Gewichte oder dem Votamen nach. 

Hat man die Dichte der Flüssigkeit bei 12'R. = 15«C 
«rraittelt, bo berechnet man aas derselben in Österreich dal 
Alkoholgehalt nach der von C. Stampfer *^| angelegten T&belli 
(Tahcile Nr. XIX.). 

Die Stampfer'Bchß Tabelle enthält das »pecifische Gewicht 
verfichieclener Mischangen von Alkohol und Wasser, dann ihren 
Oebalt an Alkohol und Wasser in Volums- und Gewicht»- 
procenti;», giltig für die Temperatur 12* R. ^^ 15° C. 

Die in Österreich gesetzlich zugelassenen Alkoholometer 
tnUanen von der k. k. Normal-Aichnngscoramission geprüft sein 
und beziehen sich anf die Dichte des reinen Alkohols (bei 
12'» ß. = 15" C) = a7951. Die Alkoholometer besitzen ein 
eingeschmolzenes Thermometer, des seuQ neck silberin halt zugleich 
alu Belustungsge wicht dient. 

l *) Wiener Akademie-Berichte, Bd, DI., I8ö2, 
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Das Thermometer besitzt eine Scala, die eineraeÜB di« 
Temperatnrgiade, andererseits die für diese Temperaturen i 
bringende Conection trägt, falls die Beobachtung stemperatm 
nicht mit der Normal temperatur des Alkoholometers (12 ' " 
= 15" C.) zusammenfallen sollte; ferner muss auf c 
die Art der Ablesung ersichtlich sein: „Von oben", „Von unten* 
abzulesen. 

Ist die Beobachtungatemperatur nicht 12o R. = 15' 
nnd man will das specifische Gewicht bei 12 " R. oder den 
Alkoholgehalt dennoch möglichst genau finden, so bedient i 
sich der Correctionstafeln nach Stampfer (gesetzlich 
Öeterreich*) (Tabellen Nr. XX. und XXI.) 

Eine vollständige, in Österreich gesetzlich giltige Tafe 
zur Umwandlung der an dem Alkoholometer beobachtetei 
„scheinbaren Stärken" in „wahre" für die Norm altem peratU! 
12" R. =150 C. giltige „Stärke" (Alkoholgehalt) findet sich i 
der Handausgabe der österreichischen Verordnungen, Heft 84.** 

•) Wiener Akademie-Bericlite, Bd. in,, 1862. 
**) Gesetze n, Verordnongen üb, Besteuemiig des Brantweines, S. 461' 



Sind neben dem Alkohol noch andere Stoffe in Lösung, 
BO mnas man d<3Q Alkohol durch Destillation isolieren, oder 
man masB sich zur Bestimmung dsBselben anderer Methoden, 
die auf physikalischen Prineipien bernhen, bedienen. 

Was die Destiilations- nnd indiiecte Methode anbelangt, 
M wird dieselbe bei der Wein- und Bier-üntersuchung näher 
besprochen werden. In Kürze sollen eine Reihe von Apparaten, 
!iiin Zwecke der Alkohol- Bestimmung in Flüssigkeiten (wie 
liqneur, Wein, Bier etc.) construiert, erwähnt, eine ein- 
gehendere Beschreibung aller Apparate jedoch, als Ober den 
lUhiuen dieses Buches hinausgehend, vermieden werden, zumal 
Bioh nur einzelne derselben hie und da 
in die Praxis Eingang verschafften. 

Gröning war der erste, der die 
Siedpunkte alkoholhaltiger Flüssigkeiten 
zar Bestimmung des Alkoholgehaltes vor- 
Bchlag, nach ihm haben eine Reihe von 
Erfindern Apparate zur technischen Be- 
ctimmung des Alkohols nach obigem 
frincipe construiert. Das von Pohl*) 
votgeschlagene Kbullioskop (thermo- 
artEoraetriaeher Apparat), welches zur Be- 
Btimraang des Alkohols in Wein oder Bier 
Mhr gut geeignet erscheint, hat in der 
Plasia Eingang gefunden, und wurde 
msimigfach abgeändert; häufig findet man 
eineit Bückfiusskühler an den neueren 
Apparaten angebracht. Das Malligand- 
sche**) Ebnllioskop besitzt ein horizontal 
liegendes Thermometer mit verschieb- 
barer Scala. Bei dem H. Kappeller'schen 
Patent-Ebullioskop {Fig. 13) ist das 
Thermometer vertical gestellt. 

Während das Pohl'sche Kbullioskop i 
Qewichtsprocente anzeigt, gibt das Kap- 
pBÜer'aehe Patent-Ebullioskop Volum- 
p'ttcente Alkohol an, die auf der Scala 
ditect abzulesen sind, was gerade nicht 
als Vortheil bezeichnet werden kann, da man die Angaben 
immer erst auf Gewichtsprocente umrechnen muss. 
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^H Verbesseriing der \'t.hiniprocente 


welche mit Tffl^ 


^H für diß Nunnaltemperatur von 


12« 


R = 15" Cl 


^^B construierten Alkoholometer bei anderen Temperaturei^ 


^^B beobachtet sind. 
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4-9 


4-8 46 41 3-8 




+ 3 


1-1 2-1 3-5 46 49 47 45 


44 


43 41 3-7 3.4 




+ 4 


1-0 18 3-1 40 43 42 40 


40 


3-9 3-6 3-3 3« 




+ 6 


09 16 26 3-5 3-8 37 3'5 


3-5 


3-4 32 2-9 2-6 




+ fi 


08 14 2-2 30 3-2 3-2 30 


30 


2-9 2-8 2-5 SS 




+ 7 


ü-7 1-1 18 2-4 26 26 2-5 


2-5 


2-4 23 2-1 1-9 




+ 8 


0-6 09 1-4 1-9 21 2-1 2-0 


20 


1-9 1-8 1-7 1'6 




+ 9 


05 07 11 14 16 1'6 1-5 


1-5 


1-4 1-4 1-3 1-2 




+ 10 


03 0-5 0-7 09 Ifl II 10 


10 


1-0 09 0-8 0-8 




+ 11 


0'2 0-2 0-3 0-4 05 06 05 


0-5 


0-5 05 0-4 0-4 




+ 12 










+ 13 


0'2 03 0-4 0-4 05 05 0-5 


0-6 


0-5 05 04 0-4 




+ 14 


05 06 08 0'9 1-1 1-0 10 


1-0 


1-0 0-9 08 0-8 




+ 15 


07 09 1'2 1-4 1-6 1'6 1-6 


1-5 


1-4 1-4 1-3 1-ä 




+ 16 


10 1-2 1-5 1-8 2-2 2-1 2-1 


20 


1-9 1-8 17 1-6 




+ 17 
■ 


1'3 15 19 2-3 2-7 2-6 26 


2-5 

■ 


24 23 2-2 21 
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mp 
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.ä.o 


lö 


20 


36 


30 


40 


ÖD 


60 


70 


80 


90 


96 




+ 18 1-4 


1« 


2-3 


2-8 


3-2 


31 


3-1 


30 


2-9 


2'« 


26 


2-5 




+ 19 1-6 


21 


27 


3-2 


3-7 


3-7 


26 


3ö 


3-4 


3-3 


31 


2-9 




+301 1-8 


2'4 


■M) 


3-7 


41 


42 


41 


4-0 


3-9 


3-7 


3-5 


3-3 




+21 2-1 


2-7 


34 


41 


4-6 


47 


4(1 


4-ft 


43 


4-2 


40 


3-7 




+ 2212-4 


30 


<\-H 


4-5 


ö-O 


S-3 


Ö-2 


s-n 


4-S 


4-7 


4-4 


41 




+ 23 2-7 


3-4 


4-1 


Ml 


ft-S 


s-s 


!<1 


5-S 


ft3 


M 


4-8 


4-li 




+ 24 3-0 


3-7 


4n 


S-4 


fi-n 


fr4 


fi-2 


60 


SK 


ft-fi 


.1-3 


B-O 




+25 3-3 


4-0 


4-8 


5-8 


B-4 


6-9 


6-7 


6-5 


6-3 


6-1 


5-8 


5-4 





Vor jeder Beatimmnng musa zuerst der Nullpunkt der Scala 
eingeatellt werden; dies geschieht dadurch, dasa man das Koehgefäss 
U) mit destilliertem Wasser bis zum oberen Ringe im Gefasae 
MfüUt nnd den Deckel mit dem Thermometer [T) aufschraubt; 
(laa Wasser wird nun bis zum Kochen erhitzt, indem man die 
Flammen der Spirituslampe (7j) unter den kleinen an dem 
Einge befestigten Kamin setzt. In etwa 5 Minuten beginnt 
ABS Wasser im Becher zu sieden, und die Quecksilbersäule 
ii«s Thermometers stellt sich auf den Siedepunkt des Wassers 
sin. Durch Drehung an der Schraube (B) stellt man nun den 
Unlipunkt der Scala mit dem höchsten Stande des Quecksilbers 
8in, nnd muaa die Scala unverändert stehen bleiben; hiebei 
^ient die Schraube id) zum Festklemmen. Daa Thermometer 
wrd wieder abgenommen und daa Kochgefaaa vom heisseu 
Wasser entleert. Man kühlt das Kochgelass mit kaltem Wasser 
ab, spült es vorsichtig mit der zu untersuchenden Flüssigkeit 
ans, fiiUt es dann mit dieser wieder bia zum oberen Ringe an, 
setzt den mit kaltem Waaaer gefüllten Kühler (C) auf und 
«hitzt die Flüaaigkeit wieder wie früher Sobald der Queckailbei> 
Wen conatant bleibt, liest man an der Scala die Voiuraproeente 
direct ab. — Während des zweiten Theiles dea Verauchea wird 
der Kahler {C) mit möghchat kaltem Waaser gefüllt, um die 
gleich beim Beginne der Erhitzung sich entwickelnden Dämpfe 
des Alkohols beim Entweichen durch das Rohr («) zu condensieren 
nnd in das Gefäaa A zurückgelangen zu lasaen, wodurch der 
Alkoholgehalt bia zum Sieden der ganzen Flüssigkeit constant 
bleibt. Bei sehr alkoholreicheu Flüssigkeiten, wo die Scala nicht 
alureicht, wird daa Kochgehisa nur bia zum ersten Ringe 
gefüllt und bis zum zweiten Ringe destilliertes Waaser nach- 




Vi* StAntMU'Mbe Aikobol-BMtiiBmB^Biiwtbode i 
d«r BfKninbmicfaang näher besprochen «ecdeiL 

bw M«thode TOB R Böatti zur Emittlaag des ASaibfi 
gduütM) li«Tultt «tf ebemwcfaem Principe, läailicli der Oxjditil 

imtKttlia»p«rn)anganat: es wird hiebeiselbstTerstäadlichvi 
awwt rt , doM in d«r FlQ««gkeit keine dnrch KaliampennaiiigaiiJ 
Mi •ebwobleaarer Lösang oxydierbaren Sabstanzen Torhand^i si 

Man brinirt von der alkoholiscben, aaf unge&hr 1* 
&Uoh<jlK<-balt verdUnnteo FliUsigkeit ö ^ in ein Kölbehe 
mtat ht) fjn* KiiHurapenuangaDat-Lösong (10 g KMn 0^ L 
Liter nntiialtenri) liiiiüu luid läast nun aus einer Pipette wala 
fortwAliraixlfiiii CmHchwenken 20 »ti»' coneentrierte Schwefälsän 
HuilifiiiMin. Nbi.)i Verlauf einer Minute verdünnt man mit etl 
lOO cm* Witfiiter and zersetzt den Überschoss des Kaliu 
ixrrmsnKanateN durch Ziieatz einer hinreichende» Menge «ni 
/(■hiiti<ln<irinitl-OxalitÜuretABUug. worauf man bis zum Sieds 
«rhitzt null ilif^ Titration mit Kaliumpermanganat beendigt. 

•; J, D, IHa7/4S. f*l. Cotnpt. rend. XXVIi, 418. 
••) rolyljiBliti, Cftnti'. 1S54, 1338: FehUng. Handwörterb., I., S 
•••) lliiiiiiiln« rond, 4&, 11)1, 
t) ChHniiknr-^iiiliing 1888, XU., Bep. 53, und Zeitschr. 
Olinm. 18HH, :ni Olioru.-ZtK. 1888. XII.. Rep. 63. 



BeBtimmung des Alkohols im allgeraeinen, 95 

Zai Bfiteitnng der Zehntel-Oxalaänrelösung wendet man daa 
Tinrfachsdiue Kaliamoxalat {KH(\ 0^.C\ O^II^ .S E^ 0) an. 
Zdt voilständigon Oxydation von 1 g Alkohol sind 8'244 g 
' £aliampern]»ngaiiat nöthig. 

Bestlmmnng der Fuselöle. 

Die Bestimmang der Fuselöle wird entweder nach B. Röae*) 

ich J. Traube**) durchgeführt; beide Methoden beruhen 

' auf (iem verschiedenen physikalischen Verhalten des fu sei hältigen 

und des reinen Alkohols and sind weit genauer, als alle bisher 

vorgeschlagenen rein chemischen, wenngleich auch die nach 

ilen beiden ersterwähnten Methoden erlangten Resultate durch 

I die Anwesenheit anderer Körper mehr oder weniger heeinflusst 

rden können. 

a) BestimmuTtg nach B. Böse. 
Mödifioiert töh Stutzer nnd 0. Reitraair.***) 

B. RÖse vergleicht die Volumiaunahme, welche eine 
Deetimmte Chlor ofonnmenge beim Schütteln 1. mit fuselhältigem 
Brantwein und 2. mit einer gleichen Quantität Weingeist von 
giflichem specifischen Gewichte zeigt, und berechnet aus der 
Differenz die Menge des Fuselöles. 

Das Röse'ache Verfahren wurde von Stutzer und Reitmair 
weeentiich verbessert nnd zur Untersuchung von Brantwein etc. 
brauchbar gemacht. 

Es werden 100 cm^ des betreffenden Brantweines oder 
Spiritus unter Zusatz einiger Tropfen Natronlauge unter Be- 
nutzung eines Condensationsaufsatzes zu '/^ abdeati liiert. Dies 
hat nach den Verfassern den Zweck, Aldehyde, Ätherarten, 
flüchtige Säuren, nichtflilchtige Extractivstoffe und ätherische 
Öle Zu beseitigen; alle diese Stoffe, ausser den letztgenannten, 
"irken in gleicher Weise wie die Fuselöle, das heiast, sie rufen 
ßine Zunahme der Chloroformschichte hervor; ätherische öle 
Wogegen bewirken eine Verringerung der Volumzunahme der 
Chloroform menge. Diese genannten Körper, mit Ausnahme der 
»oerstoffreien ätherischen Öle, die aber höchstens in ganz 
flUnimalen Mengen vorhanden sind, werden durch eine Deatil- 

■) Repertorium der analyt. Chemie 6, SIiPhormacEutisclieCentral- 
bBllB 27. 6, 

**) Ber- d. Deutsch, ehem. Gesellsch, 19. 892. 
**•) Repertorium der analyt Cboraic 6, 335 nnd 385; Zeitechr, f. 
ABslji. Chemie 26, 375. 



^B IsboB DBter Zusatz tm ciing*n Tropfen Nahonlaoge anadüdEe 


^^ gamacht Du DertilLit mUt maa mit Wuser wieder « 


■ 100 cm' Mf and ermittelt m dfrmselben hienuif den AtkoU 


g^i^t durcfa Bestimman^ des specifiseheo Gewichtes. Dut 


fBgt man in einem 100«i»*-KöIbchen zn 50 o»« des Destülrie 


^B M riel Wasser fainzo, dass nach der VerdOiuiang SOrDlsm 


^1 procentiger Wein^ist vorliegt. 


^P Zur Ermittinng des Wasserzosatzea kann man eicii da 


^ naehstefaendeD Tabelle (Tabelle Nr. X^R Aasxng aas dan 




Formel bedienen. 


TabeUe Hr. XXU. 


Verdönnimg des Alkohols anf 30 Volamproc«nte. 




ZnlOO«.' 


ZulOno»> ZnlOOcm' |] 




Alkohol sind za- 


Alkohol 1 tind zo- 


Alkohol dnd n- 




y:Z- , ^'"«« 


Vo'kl- «~*^" 


v^«. ' s~'^ 






procl«, 1 WuM 


procenten ; WasUr 




OehAlt 


Gehalt 


Gehalt 


30 


00 


49 


641 


68 1 1294 




31 


3-3 


50 


67-6 


69 1 132-8 




32 


6-6 


51 


709 


70 1 136-3 




33 


100 


52 743 


71 


139-7 




34 


13-4 


53 77-7 


72 


143-S 




35 


16-7 


64 


81-2 


73 


146-7 




36 


201 


66 


84-6 


74 


1502 




37 


23-4 


56 


88-0 


76 


153-6 




38 


268 


57 


91-4 


76 


157-1 




39 


30-2 


68 


94-9 


77 


1606 




40 


33-5 


59 


983 


78 


164-1 




41 


36-9 


60 


101-8 


79 


167-6 




43 


40-3 


61 


105-2 


80 


171-1 n 




43 


43'7 


62 


108-6 


81 


174-8 n 




44 


47-1 


63 


112-1 


82 


178-1 




46 


505 


64 


115-5 


83 


181-6 




46 


539 


65 


119-9 


84 


185-1 




47 


67-3 


66 


122-4 


85 


188-6 




48 ' 607 


67 


125-9 






*) ZeitBchr. f. anal. Cbem. 26, 3T8. ^^^H 



BeBtimmang des Alkohols im allgemeinen, 

Ist p der anfängliche Alkoholgehalt der Flüssigkeit in 
ewiehtsproeenten, p, der gewünschte Gehalt in Gewichta- 
TMwnten, s daa specifiache Grewicbt des oraprünglichen Wein- 
listes, dann ist x die zu 100 cm" des Weingeistes anzufügende 
oahl «jf» Wasser: _ lOQ(p-p,) g 



Man füllt nun mit reinem 30procentigen Alkohol zur 
uke auf, schüttelt 2 Minuten hindurch die so erhaltenen 
cm' Flüssigkeit unter Zusatz von 1 cm' Schwefelsäure 
DD 1-286 specifiaehera Gewielite) in dem Röae'echen Apparate 
t 20 OM* Chloroform und bringt den Apparat in ein Kühl- 
fass mit Wasser von genau 15° C. 

Der Schwefels äiirezusatz hat den Zweck eine Häntchen- 
Idiiiig an der Trennungsfläche der Flüssigkeiten za vermeiden; 
wm man eine andere Concentration der Schwefelsäure wählt, 
mnsB mau sich statt der unten angegebenen Tabelle unter 
iflützung von reinem Amylalkohol selbst eine andere ermitteln. 

Das Schüttelgetäss nach Rose {Fig. 14) stellt ein in seinem 
teren Theile cylindrisch; oben etwas bauchig erweitertes 
■hr vor. Die Gesammtiänge desselben beträgt etwa 
—50 cm, der Rauminhalt circa 175 — 180 cm*. 

Da die Flüssigkeiten behufs Messung schon vor 
n Schütteln die richtige Temperatur gehabt haben 
LSaen, so braucht man nicht lange zu warten, sondern 
nn nach dem Absitzen des Chloroforms die letzten, 
ch an den Wänden haftenden Tröpfchen desselben 
t der Hauptmenge vereinigen, indem man den Apparat 
igsam neigt, so dass das Chloroform in die Birne fliesat, 
an lässt man es unter Drehen an den Wänden wieder 
röckfliessen. Nachdem man den Apparat jetzt noch 
lige Minuten in das Kühlgefäss gebracht hat, kann " i^ 
ku die Höhe der Chloroformschicht ablesen. ^~^ 

Den abgelesenen Volumvermebrungen der Chloro- 
rmachichte entsprechen unter den genannten Be- 
igangen bestimmte Gehalte der als Amylalkohol 
^gedruckten Fuselöle, welche aus nachstehender Tabelle 
^belle Nr. XXIII.) zu entnehmen aind. Der gefundene 
ähalt mit 2 mnltipliciert gibt den Volumprocent- 
ihilt des ursprünglichen Brantweines. 

Falls die Temperatur nicht 15 " C. sein sollte, ist '■''' 
i heröcksichtigen, dass die Chlore form schichte ungefiihr für 
1* C. um fl-1 cm' zunimmt. 

Bern, Analyse. 



Tabelle Hr. XXIII. 

TotnuTeraidimng der Clilonifonnsctiichte und »QtfprMhendei 
Gehalt an Amylalkobul bei AnweudaDg von 30 Y<jlamj>n>c«il 
nnd Zusatz von 1 nn* Scbw(-fel säure i^pec. Gewicht 1*286). 



■nliiinifn iiif.lmit^ rtw 


Gdult ui AbtI- 




CUorofonnKUdite 


MiAol 


wnnelimne ! 




fl»» 


m roluBipracaaieii 


ealapricbt Pro«eutell 




»äo 


Ol 


00050 




»35 


02 


00057 




l>50 


03 


O0060 




065 


04 


0O062 




0-80 


05 


00063 




095 


0« 


0O063 




MO 


07 


01X)6t 




125 


08 


OOIJIM 




1-40 


0« 


OIXJM 




1-55 


1« 


00065 




Eigentlich sollte für jede Art v 
eine solche Versuchsreihe durchgeführt werdeS, 
doch begnögt man eich, das Resultat aller Untef 
SQchuDgen auf Amylalkohol zu beziehen. 

Nach Seil *) ist diese Methode wie fdgt 
dnrchzuführeti : 

Der von H. Herzl'eld**) vorgeiichlagene Appanl 
[Fig. lö). eine Modiäcation des Röse'schen, komfllt 
hierbei in An wen dang. Au dem eylindri&dui 
Theile (C) des Apparates von ciica 25 mm WeäliQ 
und 60 mm Höhe ist ein 20 cm langes, 10 * 
weites Rohr (if) angesetzt; an dieses schUesri 
sich dann das birnförmige Gelass an. Derjeeigt 
Theil der Eintheilnng, welcher bei den Versuche 
immer abgelesen wird, beÜndet sich ganz aol 
dem engeren Rohre, so dass dort >.,„ cm^ direct 
abgelesen und ',',o(, ctb' geschätzt werden kann- 

Der Apparat wird bis zum ersten Thfiö^ 
strieh 20 vermittelst eines Trichters mit langem 
Rohre mit reinem, wasserfreiem, destillierieill 
Chloroform von lö ' C. gefüllt, hipzu werden 



Kiramang des Alkohols ha allgemeinen. 

100 em' des zu nute rauchenden Alkohols, welcher genau 30voluni 
proceHtig (0'9ö564 spec. Gewicht) sein muss, uad 1 an' Schwefel-^ 
•iure von 1'2857 apecifiachem Gewichte hinzugefügt, hierauf wird 
hüoSg und sehr kräftig darchgöschilttelt und bei genau 15° G. 
die Zunahme der Chloroformachicbte abgelesen. Zur Berechnung 
doe Fusel Ö Ige halte 8 aus der Volamzunahrae benätzt man i" 
Xatelle Nr. XXIV. Die relative Steighöhe des SOvoloi 
prooentigen Alkohols ist 21-64, die absolute demnach l-(i4^ 
eine absolute Steighöhe von 001 cin^ zi>igt einen AmylalkohoH 
Ton 0008631 Volum procenten an. 

TabeUe 1fr. XXIV. 

zur Ermittluns des FiiselÖloehaltes. 



r- ^^ 
^gelesen 


Volainprocente 


AbgeleseD 


Volnmprocente 


""■ 


Faselöl 


cm» 


FnBelöI 


21-64 


0-0 


21-98 


0-2255 


21-66 


0-0133 


22-00 


0-2387 


21-68 


0-0265 


22-02 


0-2520 


21-70 


0-0398 


22-04 


026524 


21-72 


0-05305 


22-06 


0-2785 


21-74 


0-0663 


22-08 


02918 


21-76 


0-0799 


22-10 


O3050 


21-78 


00928 


22-12 


0-3183 


21-80 


0-1061 


22-14 


0-3316 


21-82 


01194 


22-16 


03448 


21-84 


0-1326 


22-18 


03581 


21-86 


01459 


22-20 


037134 


21-88 


015914 


22-22 


03846 


21-90 


01724 


22-24 


03979 


21-92 


0-1857 


32-26 


0-4111 


21-94 


0-1989 


22-28 


0-4244 


21-96 


0-2122 







bl BeMiinmmig nach J. Traube.*) 

Traube bestimmt die Höhen, zu welchen unter gleich« 
«läaacen Verhältnissen faselölfreier Weingeist und faselölhältigesr 
■woin von gleichem spscifiscben Gewichte in CapillaN 
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röhren aufsteigen, and zielit aus der Differenz einen Schli 
auf die Menge des vorhandenen Fuselöles. Nach einer ADregnn, 
ElaworthjfB *) läset Traube **) gegenwärtig Capillaiimeti 
herstellen, bei welchen ein Steigungswinkel geschaffen wurdi 
der 2 — 3nial so grosse Steig höhenunterschiede als bishi 
abzulesen gestattet, so dass nun 0*02o/g Fuselöl in 20%ig( 
Sprit noch mit Sicherheit bestimmt werden können. 

Sonstige Bemerkungen. 

Handelt es sich darum, den Volumprocentgehalt an Alkohol 
irgend einer Flüssigkeit in Gewichtsprocente mnzasetzen, ( 
bedient man sich folgender Gleichungen : 
0-7951 . V 



wobei p Gewichtsprocente, V Volumprocente und s das specifischi 
Gewicht der alkoholhaltigen Flüssigkeit bedeutet. 

Was die Abmischnng alkoholischer Flüssigkeiten auf einen 
bestimmten Gehalt anbelangt, so sind, wenn man die Volumpiocent« 
in Gewichtsprocente umsetzt, alle Rechnungen mit Benützung 
nachfolgender Gleichungen ungemein leicht durchzuführen. 

Bedeutet: p die Gewichtsmenge der einen alkoholhaltige» 
Fltlssigkeit, p' die Gewichtsmenge der anderen alkoholhaltigen 
Flüssigkeit, so ist die Summe der Gewichte der alkohohschüii 
Flüssigkeiten: p^^,_|_^, |^j 

Wenn p Gewichtstheüe Flüssigkeit, a GewichtstheSa 
Alkohol und p' Gewichtstheile Flüssigkeit, a' Gewichtatheifo 
Alkohol enthalten, dann ist die Gewichtsmenge Alkohol der 
Mischung A = a+B' (11). 

Ist die Menge Alkohol in Gewichtsprocenten, welche die 
Flüssigkeit p enthält, ^ --^^ und die Menge Alkohol in G*- 
wichtsproeenten, welche die Flüssigkeit p' enthält, 
dann ergibt sich die Menge Alkohol in Gewichtsprocenten da 
Mischung : ^^ _ ^^^ ^^ 

100 100 100 
AP = ap + a' p' (HI). 



oder 



•l Chem. Ztg. 1887. 11 
") ZaitBchr. f, analyt, C 



analyt, Chemie 1889. 28, : 



Unteranchnng der Liiiuenre, 
Aus der Gleichung III. kann mau z. B. berechnen: 



aj,_ + a^p- 
P 



B. üntersnchong- der Liqnenre. 

Liqueure sind geistige Getränke, die 20—30 Gewichta- 
proeente Bohrzucker (manchmal auch kleine Mengen Inveii- 
znoker) nnd 25 — 30 Gewichtaproeente Alkohol enthalten und 
mit vcrachiedenen Gewiirzanszügen, Tincturen, flüchtigen ölen 
aromatisiert und verschieden gefärbt sind. Bei den Liqueuren 
ist za bestimmen: 



I. Bestiiimmng des Alkohols. 

, Der Alkohol wird dnrc-h die Destiilatiünsprobe hestimmt. 

I n. Bestimmung des Estractes und der Asche. 

Extract-Beatimmung*) werden 30 — 50 g Liqueur in 
lale bis zur Trockene eingedampft und bei 105° C. 
iknet, hierauf nach dem Erkalten gewogen. 

r Erkennung der Farbstofl'e und der aromatisierenden 

lanzenwird der trockene Rückatandmit absolutem (96 Vfligem) 

1 behandelt; der Alkohol löst nur unbedeutende Mengen 

besonder 9 aber etwa gegenwärtiges Glycerin und 

lactivatoffederZittwerwurzel, des Ingwers, der Aloe und dergl. 

: Verdampfungsrü et stand aus dem weingeistigen Auszuge 

gibt eingedampft ein Material, das noch näher untersucht 

werden muss. 

Ein Theil des Extractrückstandes wird vorsichtig verkohlt, 
'erbrannt und die Äsche gewogen. 

Wird die auf irgend eine Art bestimmte Zuekermenge 
ä das Gewicht der Asche von dem Gewichte des Extractes 
{ezogen, so erhält man das Gewicht der anderen Extractivstoffe, 

L •] Hager's ÜDteTsuchungen, Bd. IL, S. 382. 




I» weMutT. weil gewöbabA die AbleokoDg P' 
tPrriehM ('negativ) iat. die Diffeiwa P—P' in die Sm 
bn'iitn Werte aber^bt. 

•; Zeitachr. f. analyt. Chemie. *?. S- 433. 



Bei den Liqueuron gibt man gewöhnlich für die Praktiker 
e Anzahl Gramme Zuckpr an, welche in einem Liter derselbei^ 
enÜialten sind. Zar Äwaführung des Invereions- Verfahrens wir 
dann nicht abgewogen, sondern ein bestimmtes Volumen 
' B Liqueurs abgemessen. 26048 (D — D' 



. Gramm 



icker i 



Liter : 
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ein Liqtteur frei von Invertzucker, ao kann er direot 
. llariaiext werden, da die Gegenwart von Alkohol keinen Ein-1 
finaa anf die optische Drehung ausübt. Gefärbte Liqueoi« 
WHtlen mit Blutkohle oder Spodium geklärt. Bedeutet D C 
auf 20CI mm EührenSänge bezogene Ablenkung, so ergebeasj 
sieb die Anzahl Gramme Rohrzucker if im Liter ans: 

X=2'6048iJ, 

Wenn die Liqiieure, wie es bei den meisten derselbe! 
der Fali ist. alkalische KupfervitrioUö.^ung in mehr oder w 
'takem Grade reducieren, so muss da, wie es schon Jodiii| 
gebnden hatte, dass die Linksdrehung einer Invertzuckerlöaunj 
nmao kleiner wird, je mehr der Alkoholgehalt steigt, 
Alkohol entfernt werden. 

Man dampft 50 cm' (oder das Nor mal gewicht) des Liqueui 
™ einer Porzellan schale auf dem Waaserbado bis ungefähr zol 
Hälfte ein, Wenn der Liqueur sauer reagiert, muss er mit einiges^ 
Tropfen Ammoniak neutralisiert werden. Bei gefärbten Liqueur« 
»riid sodann */, g Blutkohle oder Spodium nebst einigen «nq 
Tbonenlebrei zugesetzt. Schliesslich filtriert man in eineim 
100 cffi^-Kolben, wäscht den Eüekstand mit Wasser aus un^ 
wrdiinnt das Filtrat bis zur Marke. Die eine Hälfte der Flüssig, 
keit wird sodann zur directen Polarisation verwendet, 
ire invertiert. 



IV. Bestimmniig des (ilycerius. 

rWenn Glycerin dem Liqueure zugesetzt wurde, so wird| 
i wie bei den Süssweinen bestimmt. (Siehe diese.) 



C. Untersuchung: des Amylalkohols. 

Neuerer Zeit bestimmt man den wahren Methylalkohol 
gehalt des käuflichen Holzgeistes nach der JodmeÜiylmeD^ 
die ein bestimmtes Qnantum desselben zu bilden im Stand» 
ist. Ein dahin abzielendes Verfahren von Krämer und Grodski* 
besteht in Folgendem: 

In ein kleines Kölhchen von 30 cwt* Inhalt, welches m 
einem rechtwinkelig angesetzten Küblrohre versehen und i 
dessen Stöpsel ein Tropftrichter mit Hahn eingefügt ist, bringt 
man 15 g Zweifach-Jodpbosphor, lässt 5 cm^ des zu titfte> 
suchenden Methylalkohols tropfenweise einfliessen und f _ 
noch ö ctn^ einer Lösung von 1 Theil Jod in 1 Theii Jod- 
wasseratofi'sänre {spec. Gew. 1'7) zu. Der Apparat ist so i 
stellen, dass die während des Erwärmens in dem Kühlrobn 
verdichteten Dämpfe in das Kölbchen zurückfliesaen, Naofc 
kurzem Digerieren (5 Minuten) am aufsteigenden Küliier wirf 
letzterer geneigt und das gebildete Jodmethyl aus dem Waato^ 
bade in ein 25 cm^ fassendes, theilweise mit Wasser gefallt» 
graduiertes Gefäss abdestilliert. Nach Beendigung der Destillatäon 
wird das Kühlrohr mit wenig Wasser nachgespült, das Gefiss 
bis zur Marke mit Wasser gefüllt, das gebildete Jodmethyl 
damit gesciiiittelt und dann die Menge des letzteren bei 15' U 
abgelesen. 

5 em^ absoluten, reinen Methylalkohols liefern nach Kräiner 
und Grodski 7-45 cm' Jodmethyl (der Theorie nach 7-8 m*} 

Nach Krell**) liefert Essig-säuremethylather Jodmethyl in 
dem Masse, als es Methyl enthält. Da jedoch Essigsäuzemcrill^ 
äther zur Methyliernng des Anilins ebenfalls entsprechend d 
Gehalte an Methyl beiträgt, so kann man in den mei 
Fällen der Praxis diese Fehlerquelle unberiicksicfitigt 

Enthält der Holzgeist Äthylalkohol, so fallen die Besultoti 
nngenau aus, da das Jodäthyl mit dem Jodmethyl gemesse' 
wird. Man kann sieli von der Anwesenheit des Äthylalkohol 
nach Berthelot***) dadurch überzeugen, dass man den fraglich» 
Holzgeist mit dem doppelten Gewichte concentrierter Schwefel 
säure erhitzt. 



*) Bericht d. ehem. GeBeilsch., Bd. VH., S. 1492, u, Bd. I 
••) Jahresbericht f. Technologie 1873, 
•*•) Post, Cliem.-techn, Analyse, S. 911. 
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Methylalkohol liefert Methyläther, welcher von 
oder von coiicentrierter Seliwefelaäure complet absorbiert wird, 
wilirend der Äthylalkohol Äthylen liefert, welches im Wasaer 
und coocentrierter Schwefelsäure beinahe unlöslich iat (von 
iebterer wird das Äthylen gelöst, wenn es sehr lange damit 
in BerüLrung iat). Man lässt das Äthylen durch Brom absor- 
bieren und kann auf dieae Weise 1^2 Procente Äthylalkohol 
im Holzgeist erkennen. 

Um einen Gehalt an Aceton im Methylalkohol nachzu- 
weisen, welcher schon bei einer Menge von 1 Procent Aceton 
ffir die Theerfarben-Induatrie unbrauchbar wird, benützt man 
oaeh G. Krämer*) eine Methode, die sich auf die Bildung 
^on Jodoform aus Aceton gründet: In einem Kölbchen 
schüttelt man 10 cm" Natronlauge (80 g geachmolzenea Natron- 
kydrat in 1000 cm^ Wasser) mit 1 cm' des zu prüfenden 
Methylalkohols, fügt hierauf 5 cm' Jodlösung (254 g Jod, 
500 g Jodkalium auf 1000 cth' Wasser) zu, schüttelt aber- 
mals tüchtig durch, und nimmt alsdann das ausgeschiedene 
Jodoform durch Schütteln mit 10 cm^ alkoholfreiem Äther 
■ »nf, Von der nach kurzer Zeit sich klar absetzenden Äther- 
schichte, die etwa 9-5 cm' betragt, wird ein aliquoter Theil 
(5 fi«') mittelst einer Pipette herausgenommen und auf einem 
gewogenen ührglase verdampft. Nach dem Verdampfen wird 
lias Ubrglas kurze Zeit über Schwefelsäure gestellt und als- 
dann gewogen. Da ein Moleciil Aceton (58 Gewichtstheile) 
1 Molecül Jodoform (394 Gewichts theile) liefert, von dem 

-j- Theil auf dem ührglase gewogen wurden, so hat man die 



tonltipliciereD, um das in 1 cm' des geprüften Methylalkohols 
vorhandene Aceton zu erhalten. 

Unter Berücksichtigung dea spee 16 sehen Gewichtes (s) 
dea geprüften Methylalkohols lässt sich dann durch eine ein- 
fechp Rechnung auch der Procentgehalt an Aceton er- 
mitteln. 

Angenommen, man iiabe in 1 cm^ Methylalkohol vom 
»peeifischen Gewichte sag Aceton gefunden, so würde sich 
der Ptocentgehalt ergeben: 

Procentgehalt an Aceton: x ^= . 



Bd, II., S. 420. 




Nach J. Mttsaini^er *) wird dan Aceton im )[>füiflalkdiol 
tHrinietriiich bestimmt, weldies Vi-rfahren auf folgtailea Cm- 
wtsunfteii il«B Acßtons mit Jod in alkalisehe<r Lösung beraht: 

2CIU ■ fO.CIf, 4- V2KOJ = 2CH, . CO.CJ^+GKOH + ^KJ 
2 eil, CO. CJ, + 2 KHO = 2 CHJ, + 2 Kr\H, O,. 

Ünn ÜbcrKcbÜHsigo Jod Ist als unterjodi^aur 
und Jddkiiliuin in Lübuiik: 

./, + 2 KHO = KOJ + KJ+ H, 0. 

W'mnudi Hiiid '^ Mo]. Jod für 1 Mol. Aceton «rToMedHl 
Sfiiixrt muii nach (trfolgt.er Zersetzung des Acetons an, so wi 
dm IllKirMcliUHMign Jod frei und kann mittelst Natriomthiosatl 
titriort wurden, 

KOJ + KJ + 2 HCl = J^ + 2Ka + H,0. 

Zur AiisffllirnnR der Analyse sind erforderlich -g 3t 

löantig, I — Natriuintlhosult'at-Lösung, Salzsäure vom sp 
Gpwiclit lOlT), Kitlüiiiige ih& j/ KHO in 1 / Wasser). 

Zur AiiHl'llliriiiig flur Aniilyae bringt man 20 cm* odei 
bd Mi'tbyliilkohol vim liOlu^rem Acetongehalte, 30 an* Kalilaci(_ 
ntid l — ü cm* (Um Mutliylfilkohols (bei reiner Handelsware and 
10 — Iß nw") in oinii 250 OH'-Fiaache mit gut etngeriebensi 
SMpst»! und achllttBtt kraftig. Sodann lässt man ans de 
ROrette 20— «0 cm' Jod hinzotropfen, schüttelt '/,—>/« Minute 
bis die l/iKung klar erscheint, säuert mit soviel nn^ Salzsäni 

an, als man Kalilauge gebrauchte, gibt ~ — Natriumthiosalfij 
im Üborschunsc hinzu, versetzt mit Stärke und titriert 
JodÜtsanfi; zurlic^k. Ist m die gefundene Menge Jod, y die ent 
sprechende Monge Aceton, so hat man y = - -^ m =0'07612»il 
Wurden n cm" Methylalkohol angewendet, so enthalten 100 «»' 
desselben '" . 7'612 g Aceton. 

Dieses einfache Verfahren gibt, wenn das verwenÖeti 
Ätzkali nitritfrei ist, genaue Resultate. 

Die Methode zur Bestimmung des Amylalkohols 
L. Marquardt**} ist auch zur Ermittlung des Fusel ölgohalta 

«) D. ehem. Ggs. Ber. 1888. 21, 3366, und Cbem.^Ztg. 1889. S,'^-^ 
") Berliner Ber. XV. 1870, 1661. Zeitschr. f. a. Ch. 1883. 22, I9fl 
kjgMtmana, Chem. AtiulyBe, S. läl. 



im Brantweine geeignet, wobei jedoch alle Fuselöle als Amyl- 
alkoiiol berechnet werden. Dieselbe bernht auf der Oxydation 
des Amylalkohols zu Valeriansänre mit Hilfe von Chromsäuie. 
150 g der zu untersuchenden Flüssigkeit (Brantwein) werden 
mit Wasser bis auf 12^15 Procente Alkoholgehalt verdünnt 
und hierauf mit je 50 et»' Chloroform (aus Chloral} dreimal, 
und zwar jedesmal ungefähr '/, Stunde lang durchgeschüttelt. 
Die vereinigten 150 cm^ Chloroform werden dreimal mit dem 
gleichen Volnmen Wasser '/, Stande lang tüchtig geschüttelt 
Das Chloroform, welches nun das gesammte Fuselöl, aber 
keinen Alkohol mehr enthält, wird nun in einer starkwandigen 
Flasche mit einer Auflösung von 5 g Kaliumbichromat in 30 g 
Wasser und mit 2 g Schwefelsäure Übergossen, die Flasche 
gut verkorkt und ca. 6 Stunden im Wasäerbade bei 85" C. 
unter öfterem ümachütteln erhitzt. Man bringt hierauf den 
Inhalt der Flasche in einen Destillierkolben, spült mit Wasser 
nach und destilliert bis auf 20 cm' ab; den Rückstand über- 
giesst man mit 80 ctm' Wasser und destilliert nun bis auf 
den Rest von 5 cm'. Das zwei Schichten bildende Destillat 
versetzt man mit Baryumcarbonat und digeriert es '/j Stunde 
am Rückflusekilhler; sodann destilliert man das Chloroform 
ab, dampft den Rest auf dem Wasserbade bis auf 5 an^ ein, 
filtriert vom überschüssigen Baryumcarbonat. wäscht dieses 
mit Wasser und verdampft das Filtrat auf dem Wasserbade 
Biir Trockene. Der Rückstand wird in Wasser unter Zusatz 
einiger Tropfen Salpetersäure aufgelöst, die Lösung auf 100 cm'^ 
verdünnt und davon je 50 cm^ zur Bestimmung des Baryums 
einerseits und des Chlors andererseits verwendet; die dem 
gefundenen Chlor entsprechende Menge Baryum wird von der 
im Rückstande enthaltenen Gesaramtmenge des letzteren in 
Abzug gebracht. Für je 1 Molecül Baryum hat man 2 Moleciile 
Amylalkohol in Rechnung zu bringen; multipliciert man daher 
die erhaltene Menge Baryum mit der Zahl 1-3H467, so erhält 
man die Anzahl Gramme Amylalkohol, welche in der zur 
Untersuchung verwendeten Menge des Brantweinea enthalten 
sind, wobei alle Fuselöle als Amylalkohol berechnet werden. 
Wurde der Trockenri'ickatand der Baryumsalze vorher gewogen, 
so kann man ans dem Pro centgeh alte an Baryum (nach Abzug des 
Chlorbariuras) ersehen, ob in dem Brantweine nur Amylalkohol 
oder auch andere Fuselöle enthalten sind, da das valeriansaure 
Baryum 45'13 "/„ Baryum enthält. Zur Bestimmung kleinerer 
Mengen Amylalkohol als 0-1 pro mille muss man grössere 
Mengen (300 g) Weingeist zur Untersuchung verwenden. 
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Dritter Abschnitt. 

Zum Schiasse sei hier die für Oaterreicfa gesetzlich 
geschriebene PrGfang des Holzgeist«s angeführt*) 

Nach dieser Vorschrift ist Folgendes zu beachten 

1. Farbe, Die Farbe des Holzgeistes soll der vorgeschriebenen 
Farbentype entsprechen. Zur Vergleichang mit der Farbentype 
ist der Holzgeist in das hieza bestimmte Probefiäscbchen za 
fallen and letzteres mit der breiten Fläche neben der Farben- 
type aof ein Blatt weisses Papier aufzulegen. 

2. Das specifische Gewicht des Holzgeistes darf 0"84 
nicht übersteigen, das heisst, seine mit einem geaichten hundert- 
theiligcn Alkoholometer za ermittelnde Stärke (Alkoholgehalt) 
darf nach Reduction anf die Normaltemperatar von 12* R. 
^ 15» C. nicht geringer sein als 88 Procent. 

3. Siedetemperatur. 100 cw' Holzgeist werden in einsn 
Metallkolben gebracht: auf den Kolben ist ein mit einer Kugel 
versehenes Siederohr aufgesetzt, welches durch einen seitlichen 
Stutzen mit einem Liebig'schen Kühler verbunden ist. Durch 
die obere Öffnung wird ein amtlich beglaubigtes Thermometer 
mit hunderttheUiger Scala eingeführt, dessen Quecksilbergefäsa 
bis unterhalb des Stutzens hinabreicht. Aach darf die Scala 
des Thermometers nicht allzuweit aus dem Dampfrohre heraas- 
ragen. Der Kolben wird so massig erhitzt, dass das übec- 
gegangene Destillat aus dem Kühler tropfenweise abläuft. Das 
Destillat wird in einem gradaierten Glascylinder aufgefangen, 
nnd es sollen, wenn das Thermometer 75 Grade zeigt, bä 
normalem Barometerstand mindestens 90 cm^ übergegangen sein, 

Weicht der Barometerstand vom Normale ab. so soll fQz 
je 30 mm ein Grad in Abrechnung gebracht werden, 

4. Mischbarkeit mit Wasser. 20 em^ Holzgeist sollen mit 
40 cfff' Wasser eine klare Mischung geben. 

5. Abscheidung mit Natronlauge. Beim Durchschütteln 
von 20 art' Holzgeist mit 40 cm' Natronlange von 1-3 
speeüischem Gewichte sollen nach einer halben Stunde mindestens 
5 cm' Holzgeist abgeschieden werden. 

Zum Durchschütteln der vorgeschriebenen Mengen von 
Holzgeist nnd Natronlauge ist ein 100 cth' fassender, graduierter 
and mit einem angeschliffenen Glasstöpsel verschliessbarer 
Mesacylinder zu verwenden. Das Darcbschütteln selbst hat in i 
horizontaler Richtung in massiger Weise eine halbe Minnte < 



*) Hnndansgalie der äst. OeEetze and Terordnangen, 
BraatweiDgteaer-VollKTigBTorBClirift, Abschnitt I., S. 381. 



DnterBuchnng des Anjjlalkobnl;.. 

6. Aafnahmafähigkeit für Brom; 100 c/w^ e 
von Kalinrnbromat nnd Kaliumbromid, welche nach der untej 
folgenden Anweisung hergestellt ist, werden mit 20 cm^ eine^ 
in der gleichfalls unten angegebenen Weise verdünnten Schwefel" 
eänre versetzt. Zu diesem Gemisch, das eine Bromlösung vom 
0-703 j Brom darstellt, wird ans einer in O'l cm'' getheiltM 
Bürette tropfenweise unter fortwährendem Umrühren so lang« 
Holzgeist hinzugesetzt, bis dauernde Entfärbung eintritt. Zm 
Entfärbung sollen nicht mehr als 30 cm^ und nicht wenigrt 
lU 20 cfft^ Holzgeist erforderlich sein. 

Die Prüfungen der Äufnahmsfähigkeit für Brom sind 
ateta bei vollem Tageslicht ansznfahren. 

Anweisung zur Herstellung der Bestandtheile der Brom.'« 
ISsnag: 

a) Bromsalze. Nach wenigstens zweistündigem Troeknel 
bei 100" C, und Äbkühlenlassen im Exsiccator werdeq 
3'447 g Kalinrnbromat und 8'7199 Kaliumbiomid, weicht 
TOrher auf ihre Reinheit geprüft sind, abgewogen und 
ffaaser gelöst. Die Lösung wird zu einem Liter aufgefüllt. 

b) Verdünnte Sckwefehdure. 1 Volumen conc. SchwefeW 
sänre wird mit 3 Volumen Wasser vermischt. Das Gemisd' 
täest man erkalten. 

Die vorschriftsmässige Bereitung der Mischung der Brom«] 
ölzlöaung mit Schwefelsäure ist stets zweimal, nnd 
jeweils in einem etwa 200 cm^ fassenden Glasflaschchen 
ein geschliffenem Stöpsel vorzunehmen. Zu diesem Gemische i 
dem einen Fläschchen werden ans der O'l cm^ getheilteq 
Bürette in ununterbrochenem Strahle auf einmal 20 cm^ Hol» 
geist zufli essen gelassen, während im zweiten Pläschchei 
ebenso 30 an' Holzgeist zugefügt werden. Die mit Holzgets 
versetzten Bromlosungen werden dann unter öfterem massigen] 
Schütteln beobachtet. Nach Ablauf von sechs Minuten muaa* 
die mit 20 cm' Holzgeist versetzte Bromlösung noch deutlich* 
gelb gefärbt, dagegen jene mit 30 cm" Holzgeiatzusatz bereits! 
:bt ersehenen. 
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D. Untersnchiing- der Fresshefe. 

Bei üntersuchuiifi liiT Presshpfe beziiglicli ihri^s technischen 
Wertes bat man ilit- folgenden Bestimmungen vorzunehmen'- 

I. Bestimmung des Wassers and der Asche. 

5 — 10 g Hefe werden aus dem Innern der Original- 
P&kete heransgenommen. dnrch Zerdrücken in kleinere Bröckchen 
zertheilt, zwischen zwei Uhrgläsern mit Spangen gewogeii 
hierauf bei 100° C. getrocknet und aasgewogen. Der Gewichta- 
verlust gibt das Wasser nahezu richtig an. Durch das Vbi- 
theilen der Hefe, durch das Zerdrücken wird das Anstrockitei^ 
beschleunigt, da ein Zusammenballen und ein ZusammenfliesseO 
dieser stark wasserhaltigen Substanz (circa 75 Proc. Wasse^ 
Terhindert wird. 

Ein Theil der Trockensubstanz wird in einem Porzellal*" 
tiegel verkohlt und eingeäschert; da sich die Asche nicht weiss- 
brennen lüsst, so laugt man die erkaltete Asche mit Wasset 
aus, giesst die Lösung dnrch ein Filter, bringt die auf dem 
Filter zurilckbleibende Kohle nach dem Trocknen in den Tiego» 
zurück und äschert dieselbe neuerdings ein; die Lösung wirt» 
nnn anccessive in dem Tiegel auf dem Wasserbade eingedampft* 
hierauf wird der Tiegel sammt der Asche geglüht und näd* , 
dem Erkalten im Exsiccator gewogen. In der Asche wird die? 
Phosphorsäure bestimmt. 



U. Bestimmang der Haaren. 

5 — Ö g Hefe werden, nachdem man sie in einer Porzellan- 
reibschaie unter Wasserzusatz zerrieben hat, in einen Kolben 
gespült und längere Zeit (15 — 20 Minuten) auf dem Wasser- 
bade unter Öfterem Umschwenken erhitzt, wobei alle Sann 
vom Wasser gleichförmig aufgenommen wird. 

Ein Verlust an Säure durch das Erwärmen ist nicht an. 
befürchten, da durch Versuche des Verfassers festgestellt wurdfi|. 
daee in normaler Hefe nur Spuren flüchtiger Säuren vot-! 
banden sind. 

Man versetzt die etwas abgekühlte Lösung mit eiDigettj 
Tropfen Phenol phthalein-Lösiing und titriert mit Natronlaugft' 
" " i zum Eintritte schwachrother Färbung. Es ist aber aucl 




Utitersnclimig cloi' Press liefe. 



Unnlich, die Lösung von den Zellmembranen und Hefenzelten 

aliziiÜltrieven, mit heissem Wasser za waschen und die klare 
lÄanng zu titrieren. Die Sänremenge wird entweder in my 
Natromhydroxyd, die für lOU g Hefe erforderlich sind, oder 
in Procenten Milchsäure ausgedrückt. 



in. Bestimmnng der Triebkraft (Oährkraft). 

Niich E. Meifisl.») 

Diese Untersuchung basiert auf der Voraus setz ung, dass 
Gine Hefe umso krüftiger ist, je melir Kohlensäure sie unter 
sonst gleichen Verhältnissen aus einer bestimmten Mengs 
Zucker entwickelt. 

Zur Ausführung der Untersuchung nach dieser Methode 
oeteitet man sich vorerst durch Zusammenreiben ein inniges 
Gemenge von: 

»400 g Rohrzucker-Eaffinade, 
25 ff saures phosphoraaures Ammoniak, 
2ö ff saures phosphoraaures Kali 

Und richtet sich ferner ein leidites kleines Kolbchen von etwa 
70— 75 tw' Eauminhalt vor, das mit einem doppelt durch- 
bohrten Kautachukstöpsel verschlossen ist. Durch die eine 
Bohrung geht ein rechtwinklig gebogenes Glasrohr, dessen 
längerer Theil bis nahe auf den Boden des Kölb- 
chene reicht und dessen kürzerer während der 
Gährang verschlossen ist. die zweit« Bohrung 
dient entweder zur Aufnahme eines kleinen Chlor- 
wlciumrohrea oder eines kleinen Schrötter'schen 
Trichters (T) (Fig. 16). 

Die Prüfung der Hefe wird folgendermasaen 
aMehgefiihi-t : In das Kolbchen K bringt man 
genau 4*5 g des obigen Zuckergemisches und 
fet dasselbe in 50 cm' eines Gemenges, das aus 
70 Theilen destillierten gelüfteten Wassers und 
30 Theilen einer gesättigten Gypslösung (nach 
Htissl und Ventin) besteht. Doch kann man auch 
ohne Gypslösung arbeiten (50 cm' destilliertes p- jg 
"asser), da der Einfluss der kleinen Gypsmenge 
Mf die Triebkraft in keinem Verhältnisse zu dem steht, den 
nie andern Bedingungen der Methode ausüben. 
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In diese Lösung: bringt man gen&u 1 g der ftagliel 
Hefe, di« ans der Mitt« der Probe zd nehmen ist nod vertheiU 
diese (larch Umschütteln so weit, dass keine Klömpchen bo- 
merkbar sind. 

Das Kölbcheti »animt Inhalt wird hierauf g:ewogeii, dann 
im Wasser von 30« C. gestellt und auf dieser Temperatnr 
durch sechs Stunden erhalten. Die ersten zwei Standen wird 
alle 10 Minuten, die letzten vier Stunden alle 15 Minuten je 
lOmal henimgeachwenkt. Nach Ablauf dieser Zeit wird das 
Kölbchen durch Eintauchen in kaltes Wasser rasch abgekühlt, 
abgewischt und gewogen. Da jedoch in der alkoholischen Flüssig- 
keit, als auch im Apparate Kohlensäure enthalten ist, so wiid 
die Kappe (k) vom rechtwinklig gebogenen Glas röhre ab- 
genommen und zur Verdrängung der Kohlensäure Luft dorcb- 
gesaugt. Da die (rährung trotz der Abkühlung immer fortläuft 
und die Gewichtsabnahme nmso grösser wird je länger gesangt 
wird, so mnsB nicht nur die Art (circa 120 Luftblasen in der 
Hinute), sondern auch die Zeitdauer des Saugens festgesetzt 
werden. Das Saugen hat eine Minute zu erfolgen; schliesslidi 
wird das Kölbchen abermals gewogen, der Gewichtsverlust 
ergibt die durch die Gährung aus dem Zucker gebildete 
Kohlensäure. 

Um endlich die von verschiedenen Hefesorten eotwicketten 
Kohlensäuremengen und mit denselben die Triebkraft sofort 
vergleichen zu können, werden die Kohlensäuregewichte in 
Procenten der von einer Normalhefe (Meissl) unter denselben 
Verhältnissen erzeugten Kohlensäure - Quantität ausgedrückt. 
wobei unter Normalhefe eine solche verstanden ist, welche 
unter den gleichen Umständen aus 4' 5 g Zuckerphosphat- 
Gemisch bei 30" C. in 6 Stunden 1"75 (? Kohlensäure abscheidet- 

Die Procente Triebkraft ergeben sich demnach aus folgender 
Gleichung : 



.100 



= Procente Triebkraft (ohne Saugen), 



1-75 



gesangt) ; 



wobei a) der Gewichtsverlust oder die Kohlen saurem enge, ®* 
ohne Luft durch den Apparat gesaugt zu haben und b) di« 
Kohlensäure-Quantität nach einer Minute lang andauernd»^ 
Liiftdurchsaugung durch den Apparat bedeutet. 



Es ist vortheilhaft, die von Paatenr*) bei der G-ähning 
n reinem Rohrzucker gofundenen Zahlen der Berechnung zu- 
pinde zu legen. 

Nach Pasteur ergaben 9-99H g Candiszucker : 

Boluten Alkohol 5100 g — öl'Ol Proc. 

dilenaäure 4'9ll g — 49'12 „ 

0-340 j — 3-40 „ 

rneteiiiaäure O'Oßö g — 0'65 „ 

i und unbestimmte Stoffe . 0-130 g — ' 1-30 „ 
L in 4-5 g Zucker-Phoaphat-Gemisch 4 g Rohrzucker 
sntkalten sind, so müsaten sich, falls aller Zucker in dieser 
Zeit vergähren könnte, nach Obigem 1-9648 g Kohlensäure 
gebildet haben, was einer Triebkraft von 1(X) Procenten gleich- 
iommen würde. 

Wurden aber in der Zeit von sechs Stunden bei 30" C. 
ohne Saugen nur a g, nach einer Minute langem Saugen von 
liQft durch den Apparat b g Kohlensäure entwickelt, dann 
lägst sich die Triebkraft procentisch aus folgenden Gleichungen 
berechnen : 

j Q = Procente Triebkraft ohne Saugen ; 

IrrT;77.- = Procente Triebkraft (1 Minute Lnft durch- 
gesaugt). 
. Mikrosbopischo Prnfang und sonstige Beobachtungen. 
Der Nachweis einer Verfälschung der Hefe mit Stärke 
keineswegs erbracht, wenn sich selbe mit wässeriger Jod- 
ISsung blaufarbt, da selbst ganz reine Hefe mit Jod behandelt 
Schwache Violettfärbung zeigt. Einzelne Stärkekörner können, 
aelbst in der besten Hefe, von der Erzeugung herrührend vor- 
lommen, femer auch Hülsentheil eben der Getreidearten etc., 
wenn die Hefe nicht gut gereinigt wurde. Unter dem Mikroskope 
lässt sich sehr leicht feststellen, ob die Hefe thatsächlich mit 
Stärke versetzt erscheint, ferner welche Art von Stärke dazu 
genommen wurde, ob die Hefe gut oder schlecht gereinigt ist 
und wie die Hefenzellen selbst beschaffen sind. Sehr gute 
Dienste zur Erkennung der Stärke arten leistet das Bach 
F. Höhnel's: „Die Stärke und die Mablproducte." — Schimmel- 
pilze etc. lassen sich gleichfalls mikroskopisch nachweisen. 

*) Annaleo d, Chomie und Physik, 3. Serio, 18ö0. 




Dritter Abschnitt. 

Eine Bebandliing der Hefe mit starkem Alkohol wi 
Eindainpfiing des alkoholischen Filtratee kann dazu dienen,^ 
Bitterstofte and das Harz des Hopfens zu erkennen, welcheis 
der Bierhefe, die öftere als Zusatz zu der Spiritushefe -verwendfA 
wird, enthalten sind. Es muss jedoch vorausgesetzt werdeR 
dasB der Bierhefe nicht alle diese Stoffe durch vorherige B** 
handlung mit verdünntem Spiritus entzogen wurden. Der Geriico 
and die Farbe der Hefe, als auch das mehr weniger körai@< 
Aussehen geben Anhaltspunkte zur Beurtheilung derselben. 



S. TJntersnchuiig des 'Weines. 

Die vollständige Weinaiialyse umfasat folgende 
stimmnngen : 

I. Bestltunrnng des speclflscheu Gewichtes. 

Das speeifisehe Gewicht des Weines wird bei 15.' O 
entweder mittelst eines Pyknometers oder eines ArsBometeiö 
oder mit der Mohr-Westphal'schen Wage*) (Fig. 17), best: 

/'p—^ Man muas bei genauen Uft- 

TV^ |~[B-nTr Trg-p-FTrTi-i ,e tersuchungen unbedingt 

^'^===JM ? trachten, die Normaltem- 

peratur von 15" C. zn er- 
reichen, nnd zwar dorflll 
Einstellen des Weinea ill 




Fiy. 17. 

Wasser ; fällt die Beobachtnngs-Tem peratur nicht mit dem 
Normale zusammen, so kann man sich zur Reduction folgende, 
von Pohl**) angegebener Correctionsformel bedienen. 

, 234. 
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Bedentet d die abgelesene Dichte bei der Temperatur t 
_ I At die Temperatur-Differenz zwisclien der normalen und 
m Beobaclitnnga-Temperatur, so ist die Dichte bei 15" C. 
.<^ = rfrfc0'00016 A'- 

n. Bestimmung des Alkohols, 
a) Direcle Bestimmung- 
Die genauesten Resultate gibt entschieden nur die 
;i]lationsprobe, wenn auch etwas mehr Zeit in Anspruch 
Mhmend, als die Untersuchungen vermittelst des GeJssler'schen 
Vaporimeters, der Ebullioskope, des Dilatometers, Liquometera etc. 
Sie Destillationsprobe kann bei einiger Geschicklichkeit rasch 
durchgeführt werden; man darf sich jedoch nicht der 
lunscimng hingeben, dass man durch einen einzigen Versuch 
den Alkoholgehalt immer bis auf 0'l°/o genau gefunden habe, 
da bereits ein Fehler in der vierten Deeimalstelle der Dichte des 
Destillates einen Fehler von Ol Volumprocent verursachen kann. 
Zur Ausführung der Destillationsprobe benutzt man 
lasnnigfaltige Vorrichtungen. Ob aus einem Kolben oder einer 
Betorte in Verbindung mit einem Gmelin'achen, Liebig'schen 
oder Schi an gen röhre destilliert wird, bleibt sich ziemlich gleich, 
nnr muss die Zusammenstellung zweckmässig sein. Z. B. darf 
man nicht etwa 100 «»* Wein aus einer 500 cm" fassenden 
Retorte destillieren wollen. 

Am zweck raässigaten geht man wie folgt vor: 

Eine Flasche mit eingeriebenem Stöpsel füllt man bis 

ID '/a ihres Volums mit dem zu untersuchenden Weine, befreit 

dflnaelben durch Schütteln und Lüften der Pias che von der 

Kohlensäure, wiegt' die Flasche sammt Inhalt ab, bringt von 

äieaem Weine etwa 100 g in das Destilliergefäsa und spült den 

Trichter, mit welchem eingefüllt wurde, mit destilliertem Wasser 

Jiach. Durch Zurückwagen der Flasche findet man das Gewicht 

das verwendeten Weines. Der Wein wird hierauf im Destillier- 

gefässe mit etwas Ätznatron neutralisiert, wobei derselbe 

eine Missfarbe annimmt; das Destillat wird in einem gewogenen 

KölbcLen. aufgefangen. Es werden ".'3 Volumen des angewendeten 

Weines abdestilliert, wobei man annimmt, dass sich dann bereits 

»ilmmtlicher Alkohol im Destillate befindet, ^ Das Gewicht 

lies Destillates wird ermittelt und in demselben das speoifische 

I Gewiclit entweder bei 12" R. = 15" C, falls man die 

a Stampfer'ache Alkohol-Tabelle anwenden soll, oder bei 15-5" C. 

i gesucht, wenn man die von Hchner berechnete Alkohol-Tabelle 

' (Tabelle Nr. XXV.) zti gebrauchen beabsichtigt. 
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^^^HDa aller Alkohol, der im Weine war, in das Destüla^l 
^^^negangen ist, so findet man den Gehalt des Weines aaj 
^^^^o1 in Gewichtsprocenten (x): 



100 



= 100:j.-, 



p.d 



Hier sei noch erwähnt, dass die bei der Analyse ge- 
lamlenen Resultate auch in Grammen, bezogen aaf 100 cm'j 

Wein, anagedrückt werden. 

b) Indirecte Methode. 
1, Nach Hager.*) 

ÖO cm' Wein, dessen specifisches Gewicht bestimmt! 
iraide, werden in einer Porzellanschale auf '/j eingedampft, Aet i 
Büfifestand vor dem vollständigen Erkalten, nm eine Weinstein- 
misscLpidnng zn verhindern, in ein 50 cm' fassendes Kölbchen 
gebtacbt und nach dem Erkaltenlassen vollends bis zur Marke 
mit destilliertem Wasser aufgefüllt. 

Von der so erhaltenen Lösung bestimmt man das 
apeeifische Gewicht. 

Die Differenz aus dem specitischen Gewichte des zu 
intetgn eben den Weines einerseits und des entgeisteten und 
wieder auf das ursprüngliche Volumen aufgefüllten Weines 
andererseits von l'OOO subtrahiert, ergibt das specifische 
Gewicht eines Weingeistes von demselben Gehalte, welchen 
äet ursprüngliche Wein besitzt. 

Die dem so gefundenen specifischen Gewichte entsprechenden 
Gewichtsproeente an Alkohol eriahrt man aus der Hehner'achen 
Tabelle (Tabelle Nr. XXV.). 

Die Berechnung ergibt sich aus Folgendem: 

Wenn s, das apecifiache Gewicht des ursprünglichen Weines, 
J^ das specifische des entgeisteten und auf das ursprüngliche 
Volumen aufgefüllten Weines bedeutet, dann ist 1 — (sj^fli) ^ dem 
äpecifischen Gewichte des Alkohols, der im Weine enthalten 
ist; aus diesem specifischen Gewichte findet man aus den 
Alkohol-Tabellen den Procer ' " 



♦) Pharmac. Centralhalle, 19, 161 : Borgmann, Analyse des Wei 



2. Nach ßnlÜDg. 

Genanere Besultate gibt die Balling'sche Probe, welch 
zunächst nur für Bierproben angewendet wnrde nnd dei 
WeBen nach nichts andi^res als die vervollkommnete specifisclu 
Methode iat. Von BaUing wurde die für die Biercontrole e 
wichtige Probe darch die in geistreicher Weise geschaffene 
negativen Zuckerprocente für die Weinanalyse brauchbar gemacht 

Bei der Bieranalyse sollen in möglichster Kürze 
Onindzüge der Methode besprochen werden, hier jedoch nni 
die praktische Durchführung der Probe erklärt und die Be 
rnchnung an einem Beispiele gezeigt werden. 

Es wird die Dichte des ursprünglichen, dorch Schütteln 
von Kohlensäure befreiten Weines bei IT-ö« C. bestimmt 
Hierauf werden etwa 50 </ Wein in einer tarierten Schale oder 
in einem Bechergläschen abgewogen, der Wein bis auf '/» 
Beines Volumens abgedampft, noch vor dem vollständigen 
Erkalten, um einer Wein steinaus Scheidung vorzubeugen, mit 
etwas destilliertem Wasser verdünnt. Nachdem die Flüssigkeit 
die Zimmertemperatur angenommen hat, wird so viel destillierte! 
Wasser hinzugefügt, bis das ursprüngliche Gewicht erreicht ist 

In der so erhaltenen Lösung bestimmt man mittelst ein« 
Pyknometers das specifische Gewicht bei ll-Ö" C. 

Die Dichten setzt man nach der Balling'schen Tabelle 
(siehe Bieranalyse) in Zuckerprocente um. — Die meisten 
Weine besitzen ein kleineres specifisches Gewicht als 1-0000, 
weshalb man aus der Tabelle Nr. XXVI. die sogenannten 
„Negativen Zuckerprocente" Balling's, die den 
specifischen Gewichten entsprechen, suchen muss. 

Als AttenuatioDsquotient nimmt man im Mittel Sir 
g = 1-231 (annähernd ==). 

Die Gleichungen, die bei der Rechnung zu benützen si 

lauten : „„ ,„ „ ^ 

/* = ■ ^ f-= -^^ + « 
^_ 1 3_i 

A =: {n — m) c 

Ein Beispiel soll die Berechnung erklären: 

Es wurde die Dichte des ursprünglichen 

rf, = 0'994ä gefunden ; wird diese nach Tabelle SXVL ■ 

Zuckerprocente umgesetzt, so erhält man: m= — 1"307. l*' 

Dichte des gekochten, auf das ursprüngliche Gewicht i 

gefüllten Weines: d^ = 1'0094 entspricht nach ßalling 

Zuckerprocentgehalt: n = 2'3r)0. (Siehe Tabelle " ""' 
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Tabelle Nr. XXYI. 

zur Balling'schen Weinprobe, giltig für die Temperatur 

17-5 ö C. 

(Negative Zuckerprocente.) 






1-0000 


1 


09960 


2 


0-9920 


3 


0-9880 


4 


0-9840 


5 


0-9800 


6 


0-9760 


— 7 


0-9719 


8 


09678 


9 


0-9637 


10 


0-9596 


11 


0-9554 


12 


0-9512 


13 


0-9470 


14 


0-9428 


15 


0-9386 

1 



Die Differenz m — m = 3*657 und q = 1*221 in obige 
Gleichung eingesetzt, geben einen angenäherten Wert von p: 

p = ^ + ^'^^^ = ^^'^^^- 

Nach der Tabelle Nr. XXVIII. ist für dieses p ein viel 
fiäherer Wert von q = 1*224 zu finden. Die Rechnung neuerdings 
^t diesem Werte durchgeführt gibt: 

^•ß^7 

P = ^^ + 2-350 = 18-675. 
^ 0-224 

Diesem wahren Werte p entspricht nach der Tabelle 
fr. XXVIII. ein Alkoholfactor c = 2-4655. 

Daraus der Alkohol nach der Gleichung Ä = (n — m) c 
erechnet, gibt A = 3657 X 2-4655 = 9016, d. h. 902 
ewichtsprocente Alkohol. 

Das n = 2*350 entspricht annähernd dem auf indirectem 
^ege gefundenen Extractgehalte. 



in. Begtimmimg i«s Extnrt^ und dn- Asckesl 
tbeOc 



a) Directe BatimmtiMg. 



IMWB.'Si 



Aas ein« mit einrnnebenem Stöpsel versebmwni 
Vt'eia g«fäUt«B FU^^bf^ briofie man nutteUi Zaräclrnge( 
2(J — 10 y Wein in eine flac-be PlAtinscha]«-. (Bei SäBSweinä 
atmmt man <!&$ geringer« Qnantont 20 g.) Der Abdam^Uil 
stand wird donb 2' , Stonden im WasBeitrockenscinnk 
gvtnckn«! nnd nach d«tn AU:ählen im Exsi«:ator g«wogei 
Eine Gewicbtscon^tanz ist nicbt zu rrreicbec da eich dl 
Glyeerin Terflöchtigt. 

Mmi erhitzt hierauf den erhaltenen Extract TOm^ 
Sb« einer kleinen Flamme, wobfi sich die Mass« anfblä] 
bräant and vetkobh: dann winl verascht. Sollte sieh i 
Ä!«be nicht weiaabrennen lassen, waa meist darcb Cblori 
Terhindert ist. so nird die Kohle mit heisrem Wasaer ai 
gezogen und die Lösnng durch ein Filter, de^en Aschengelt 
bekannt i^i. Ültritri. Die Kohle »anunt Riter n~ird nenerdiü 
nacb dem Trocknen in der PUiinschale eingeäschert and i 
filtrierte Lösang darin verdampft. Vorher ist die Reaetion < 
Lange zu prnfen. die meist stark alkalisch ist. Schliesslj 
wird die Ascbe mit Ammoniomcarbottat-Lösang befenchtet, i 
den gebildeten .\tzkalk in koblensaaren Kalk überza^Lhn 
Stünde geglnht und nacfa dem Erkalten gewogen. 

Nar bei ge.grftsten oder stark ge^hwefelten Weinen W 
die Asche eine neutrale Reaction. 

Die Bestimmung der einzelnen Mineralbe^tandthe 
geschieht entweder im Weine selbst oder in dessen AsC 
nach bekannten Methoden. 

Im Weine selbst bestimmt man die SchwefelsäD 
Pliosphorsänre und das Chlor entweder gewichts- oder nuil 
Analytisch, während Kalk. Magnesia. Thonerde. Eisenoxyd n: 
Alkalien in der .Isehe ermittelt werden. 

i) Indirede Ertmcl-Beslimmuiiff. 

Die indirecte Methode mit Benützung der Hager- oi 
<*et Schultze'schen Tabelle,»^ den Extractgehalt aus d« 
JP*eitischen Gewichte zu finden, gibt UJigenaoe Reanitate. 1 

•) E. Borgmann, .\naljse des Weines. S. 30 



Dntersnclinii^ des Weines. 

raenangaben beider Autoren weichen sehr weit von ein- 
r ab. 

In der Schweiz erfolgt die Berechnung des Trocken- 
ästandes nach einer Tabelle, deren Angaben die arith- 
Kaehen Mittel der entsprechenden Daten der Hager'schen 
I der Schnitze 'sehen Tabelle sind. 

Genauere Angaben gibt die Balling'sche Probe, bei welcher 
*dooh der Trockenrückstand in Zuckerprocenten aasgedrückt 
I BBcheint. Zur raschen Conttole-Bestimmnng ist diese Probe 
I »on allen indirecten Methoden die beste. 

Das specifische Gewicht des gekochten, auf das ursprilng- 
I liehe Gewicht aufgefüllten Weines in Zuckerpro ceuten (m) nach 
; ausgedruckt, gibt den Extractgehalt in Procenten. 

IT. Bestimmnng der Säuren, 

a) Qesaininte Säuren. 
Ea ist allgemein gebräuoblich, die Säuremenge des Weines 
vii Weinsäure {6'j flg Og) zu beziehen, wenn auch im Weine 
indere Säuren sowohl im freien, als auch halbgebnn denen 
Zastande enthalten sind. Eine Ausnahme hievon machen die 
Franzosen, welche die Säuremenge auf Schwefelsäure berechnen. 
Rechnet man das mittlere Mol ecularge wicht aller im Weine 
isfandenen Säuren, so sieht man,*) dass es besser und der Wahr- 
st näherkommend wäre, wenn man die hypothetische wasser- 
freie Weinsäure C, i/, Oj der Berechnung zugrundelegen würde. 
Alle im Weine sicher nachgewiesenen Säuren : Essig-, Milch-, 
Prapion-, Gerb-, Önanth-, Bernstein-, Wein-, Trauben-, Äpfel- und 
Citronen-Säure, geben ein mittleres Molecu! arge wicht von 126'8. 
Wenn man die am häufigsten und in grösster Menge 
Torkommenden Säuren des Weines ; Wein-, Äpfel- und Bernstein- 
Säare berücksichtigt, so ergibt sich ein mittleres Molecular- 
gewicht von 134. Das Molecularge wicht der wasserfreien 
Weinsäure C^H^O^- — 132 kommt demnach dem mittleren 
Hole cularge wich te aller vorhandenen Säuren viel näher als 
das der Weinsäure C^ H^ (?„ mit 150. Zur Bestimmung wiegt 
man ca. 10 g Wein ab; man kann auch 10 cm^ abmessen 
und durch Multiplication mit dem apeeifischen Gewichte das 
absolute Gewicht des verwendeten Weines finden. 

Der Wein wird stark verdünnt, mit einigen Tropfen frisch 
bereiteter Blauholz-Extractlösung, die die Flüssigkeit goldgelb 
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tTntersuthnng des Weine 



Die besten Methoden zu dei" Bestimmung dieafr letzten 
tei Sänren sind von Nessler und Barth*), R Kayser**), ferner 
»n C. Schmitt und C. Hiepe***) angegeben worden. 

Es muas bei der Beatimmnng des Weinsteines und der 
jreien Weinsäure bemerkt werden, daas letztere nur dann 
jefunden werden kann, wenn der Ealigehalt des Weines nicht 
»sicicht, die vorhandene Weinsäure als Weinstein auszuscheiden. 

Auch die beste der bekannten Methoden zur Bestimmung 
dea Weinsteines im Weine gibt keine vollkommen richtigen 
Beanltate, da geringe Mengen Weinstein von Alkoholäthei 
Igelöst werden. 

I' Borgmannf) gibt folgen<iea Verfahren an: 
I 50 g Wein werden in einer Porzellan schale unter Zusatz 
;voii etwas gewaschenem (mit Salzsäure und destilliertem 
fWaBser) und ausgeglühtem Quarz sand zur Syrupconsistenz 
jöngedampft und nach dem Erkalten ca. 7Ü ctjj' Alkohol 
]^proeentig) unter beständigem Umrühren zugegossen. Nach 
jlSstündigem Stehen bei möglichst niederer Temperatur wird 
•filtriert, die ausgeschiedene Masse mit Alkohol so lange aus- 
.gewaschen, bis das Filtrat nicht mehr sauer reagiert. 

Das Filtrat wird zur Bestimmung der eventuell vorhandenen 
Äeien Weinsäure aufbewahrt, 

Nun bringt man das Filter in die Schale zurück, setzt j 
aeiaaes Wasser zu und filtriert durch ein neues Filt^rchen, Das 
;Aii8iangen mit heiasem Wasser wird so lange fortgesetzt, bis 
4aa Piitrat keine saure Reaction mehr zeigt, und alsdann wird 

■letzteres mit ~ — Normaüauge titriert. Die verbrauchte 

-Anzahl cm" vrird in Procente Weinstein umgerechnet. 

Das alkoholische Filtrat des ausgeschiedenen Weinsteines I 
■^ad auf ein bestimmtes Volumen mit Wasser aufgefüllt und 
üeoan in zwei gleiche Theile getheilt. Den einen Theil neutra- 

.liaiBtt man genau mit ^ — Normal-Kalilösung, vereinigt hier- 
auf die beiden Theile, destilliert den Alkohol ab, bringt den Rück- 
«taad in eine Porzollanschale, setzt Quarzaand zu, verdampft 
«nf dem Wasserbade zur Syrupconsistenz, verfährt mit diesem 
fiüekatande genau wie bei der Bestimmung des Weinsteines 
üsgegeben wurde und erhält sodann die Hälfte des Gehaltes 

*) Zeitschr. f. analyt. Chemie, 21, 62. 
™^^) Eepert. f. analjt, Chemie, l, 21Ü, 
^h^P*} Zeitscbr. f. anali^t, CHeinia, 21. 535. 
^^^^R) E. Borgmanii, Analyse des Weines. S, 39 nnd 42. 



Üritier Abachnitt. 

an freier Weinsäure. Man muss nämlich berücksichtigen, i 
nor die Hälfte der im Weine enthaltenen freien WeinaäM* 
titriert wird, weshalb das Resultat zn verdoppeln ist. 

Da eine ijualitative Prüfung anf freie Weinsäare 
genau ao viel Zeit in Anspruch nimmt, als eine ((aantitativo 
80 wird raan immer letztere durchführen, selbst auf die Gekt* 
hin, dass überhaupt keine freie Weinsäure vorhanden sein BoUt 

VI. Bestinimnng des Glycerlns. 

a) Bei gewöhnlichen Weineti.*) 

100 cm^ Wein werden dnrcb Verdampfen anf dem Wasserbadl 
in einer geräumigen, nicht zu flachen Porzellan schale bis auf rärC 
10 cm* verdampft, etwas Quarzsand und Kalkmilch bis zur sUr 
alkalischen Reaction zugesetzt und fast bis zur Trockene vai 
dampft. Den Rückstand behandelt man unter stetem Zerreiben mi 
50 cm' Weingeist (96''/o), kocht ihn damit unter ümtahifti 
auf dem Wasserbade auf, giesst die Lösung durch ein Filter a1 
nnd erschöpft das Unlösliche durch Behandeln mit klein« 
Mengen erhitzten Weingeistes von 96''/o, wozu in der Regel 
50 — 1 50 «n' ausreichen, 80 dass das Gesammthltrat 100 — SOOcffl' 
beträgt. Den weingeistigen Auszug verdunstet man im Wasser- 
bade zur zähflüssigen Consistenz (die Hauptmenge des Weiib 
geistes kann durch Destillation wieder gewonnen werden), der 
itückstand wird mit 10 cm' absolutem Alkohol aufgenommei 
in einem verschliessbaren Gefässe mit 15 cm' Äther vermischt 
bis zur Klärung stehen gelassen nnd die klar abgegossena 
eventuell filtrierte Flüssigkeit in einem leichten, mit e' 
Glasstopfen verschliessbaren Wägefläschchen (ca. 50 cm' Inhalt 
80 lange vorsichtig eingedampft, bis der Rückstand nicht aehl 
leicht flieast, worauf man ihn noch eine Stunde lang im Waseei 
trockenschranke trocknet; nach dem Erkalten wird gewojWft 
Eventuell kann man das erhaltene Rohglycerin einäschern ui 
die Äachenmenge von demselben in Abrechnung bringen. 

Da judoch durch das wiederholte Abdampfen und Trockn' 
Verluste durch Verdampfung des Glycerins eintreten, so i 
es klar, dass alle Methoden, die auf ähnlichen Principien beruhen 
niemals ganz richtige Resultate geben können, und es kau 
nach Borgmann**! die geringe Aschenmenge die Correctur ffii 
das verflüchtigte Glycerin abgeben. 



b) Bei Süssweinen. 
Nach Borgmann.*) 

100 cm^ Wein werden in einer Porzeilanseliale mit etwas 
f dem Wasaerbade zar Trockene verdampft. Die 
mröckbleibende syrn partige Masse zieht man sodann nach 
nndnach mit einem abgemessenen Volumen abaolnten Alkohols 
(100 — löO «B^,je nach dem Zuckergehalte) aus und vereinigt 
die Auszüge in einem geräumigen Glaskolben. Hiezu fügt man 
auf 1 Theil dea angewandten Alkohols l"/j Tlieile Äther, 
»ebüttelt gut durch und lässt die Masse so lange ruhig stehen, 
bis die Flüasigkeit vollkommen klar geworden ist. Auf dem 
Boden hat sich der grösste Theil des Zuckers als syropartige 
Masse abgesetzt, während in der Alkohol-Ätherlöanng das ganze 
Glycerin vorhanden ist. Man gieast die klare Lösung von dem 
Bndensatze ab und spült letzteren noch einigemale mit geringen 
Mengen eines Gemisches von 1 Thei! Alkohol und l'-j^ Theil 
'ilher nach. Die vereinigten Lösungen destilliert man sodann 
■th, bringt den Rückstand mit Hilfe von etwas Wasser in eine 
Porzellans chale und verfährt damit wie bei gewöhnlichen Weinen. 

Zur Controle oder um auf einen Zusatz von Weingeist, 
liMieliwigsweise Glycerin zu schliessen, lässt sich nach Pohl**) 
fflitBenützung der Pasteur'schen Untersuchungen (siehe Presahefe) 
Bnä mit Berücksichtigung, dass 100 Gewichtstheile Rohrzucker 
105'26 Gewi chtst heilen wasserfreien Traubenzucker äquivalent 
önd, nähern ngs weise der Glyeeringehalt (Gj aus dem gefundenen 
Alkoholgehalte (A), in Gewichts procenten ausgedruckt, berechnen; 
G = ^X0071. 

Diese Gleichung gilt nur bei Jungweinen, da beim längeren 
J*gom das Glycerin zerlegt wird; ist Glycerin absichtlich 
Mgesetzt, so kann diese Relation dazu dienen, diese Verfälschung 
"ichzu weisen, wenn das Glycerin nebstbei direct bestimmt 
^nrde, Bei Beurtheilung von Süssweinen ist dieses Verhältnis 
"■eilt immer massgebend. 

TU. Bestimmung des Zuckers. 

Dieser Bestimmung hat immer ein Versuch bezilghch des 
Terhaltens ilee Weines zum polarisierten Lichte vorherzugehen.***) 

*) Analyse des Weines, S. 70, 
**) Untersuubung österv, Weine, S. 122, 
*•) Landolt, Das optiKcho DrehnngavormÖgeii organischer Sab- 
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Drittar AbselniiU. 



Hinlorcli kann nun nfthren. L ob «in Wein anTergohnBi 
Kn^M entbUt, 3. ob ei« Weia oiit« lütwirimng von künsUkb« 
TtaBbatmckec (KutoffBbaeke^ bemtet wurde and demsiifoti 
BO«h die omnofäkrtMca StoSe des Iet£i<M«a in dem Wei: 
TOllwiKleQ anwL 

Ibti gAt d>a Besahat ifer p(dsrim«iri9chen üntersacbo] 
bi Wild'scfieii Graden Eä^ueiiläag« tod 2^ mm] an, «o1 
Dr^gnn^B >■(« + 03* Wild nicht beräcksichtigt werden. I 
' t BestimBnnig des Zockern wird oacfa AUUm n 
{tiAt Städkeswier). 
Obg h i cb itx in dem Weine nnvergobrene Zacker in d 
Falko ein Genisch von LeToloe« nnd Dextro« j 
deBBOch aDgesMn der Zacker aaf Dextrose bcEogi 
Wurde in dem Wräne dan:b lavei^ioa mit Salz^ 
Gewicht 11) Bohimcker ijxdarch nar-hgewieäen, dasa i 
od« die Recbts-Drehnng in üae Drehnng na 
linka Terwudeft woide. so wird nutädtst der Fehlin^ac 
XJJKinng dirset redociereiMle ZoL'ker nach AUiha bestunn 
hiexaof wird eiBe bestiiBiBto Ueng« Wein dorch Terdnm 
Salasäure inTstiect In der entzetsteten Lösang. wric 
üiTHtieTt and neotnlisert wnnle. wird der Zncker abenn 
bestimmt. 

Wenn man £e Bereduuiag in bndea PäUen auf Städ 
incker aosälirt, ao mosa man die Difiereoz beider Bestimraong 
mit t>d5 moItiplkäereB, nm den Gefaalt an Rohizncker za find« 



Tm. BestünmiiBs des Stickstoff- and des AlbamiB- 
6«haltM. 

In den gewöfanltcliai, xweckeetsprediead bdundeHi 
Wwwn Bsd bine bemerkenswateB Men^n ran Eiweisskörp^ 
wrimuden, in g^lärt^ sowie Sdiaamweinen etc. hingeg 
k&tunn ziemlicfae QaantititeD stickstt^hältiger Sobstanaen nK 
gawiesen werden. 

Der Stidsto^ebalt wird im trockenen Extxacte qnantiU 
«atweder nach Will-Yarrentrapp od«r nach der ttiq P. Enlisä 
Bodificierten Ejeldahl'scheD Methode bestimmt 

Pie Koliaph'sebe Methode ist fär di« Bestimmiu^ i 
Sticksto^ im W«ne, im Hoste nnd in der Beit i 
.««ndbar. 



•> Zötfchr f aaslyt. Okiiu«. :ä. \tö 



nnteTBucboiig des WnneB. 



131 



IX. Bestimniung der Gerb- nnd Farbstoffe. 

Nach Neobaner-Löwenthal.'') 

I Das Princip nntl die Durchführang der Gerbatoff-Bestimmung 

Wi der Üntetauchung der Gerbmaterialien besprochen werden. 

Hier aei nur erwähnt, dass man in einer gemessenen 

ge entgeisteten Weines alle enthaltenen, durch Chamäleon- 

ng oxydierbaren Substanzen einschliesslich des Gerb- und 

I Fnrbstoffps bestimmt; damacli eine gleiche Menge entgeisteten 

I Weines mit Thierkohle gut durchschüttelt und nach einiger 

Zeit filtriert. Die Thierkohle hält den Gerb- und Farbstoff des 

Wänes zurück. In dem Filtrato werden abermals die durch 

CSomiileou oxydablen Substanzen festgestellt. 

Die Differenz beider Beatimmungen ergibt den Chamäleon- 
LTBibrauch für die in dem Weine enthaltene Menge Gerb- und 
■" ■ toffe. 

X. BestinunnDg des Dextrins und des Ouiuiui. 

Durch Alkoholzusatz entsteht im reinen Weine nur eine 
Wringe Trübung; ist in demselben Gummi oder Dextrin ent- 
aalten, so bildet sieb ein zäher, klumpiger Niederschlag. In 
üesem Falle werden circa 100 g Wein bis auf einige et»' 
«ingedampft. und unter Zusatz 96procentigen Alkohols so lange 
Miger&hrt, als noch ein Niederschlag entsteht. Der nach zwei 
ßtnnden abtiltrierte Niederschlag wird nach dem Lösen in 
30 cm" Wasser entweder im Druckflä seh eben oder in einer 
»«geschmolzenen Röhre mit 0-5 cm' Salzsäure (spec. Gew. 1-1) 
in einem Paraffinbade durch 4 Stunden bei 110 » C. erhitzt. 
Nüch dem Erkalten wird die Flüssigkeit neutralisiert und der 
^bildete Zucker, wie bereits bekannt, bestimmt und auf Gummi 
*der Dextrin umgerechnet. 

XI. Bestimmung der scbwefeligen Säure. 

Nach B, Haas,") 
Üiese Bestimmung setzt voraua, dass im Weine nicht 
lafelwaaserstoff enthalten ist. Das Priucip dieser Methode 
l^t darin, dass die schwefelige Säure im KohlenBäurestrome 
'liiert und in überschüssige Jodlösung (59 Jod und 1-b Jod- 
laimm werden in Wasser zu einem Liter gelöst) geleitet wird. 
Die Jodlösung, die sich in einer Peiigot'achen Röhre befindet, 
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wirkt auf (üp schwofolign Siuiri' oxydierend rin und biUIot 
Scliwcfelsiinre, die mittelst Chiorbaryam gcfttllt und bestimint 
wird. Ohno Anwendung eines Kohlensäureatromes fallen nach 
Borginann und Haas die Resultate etwas niedriger aus, als in 
finur Kolilensiiurt'-Atniosphäre. 

XII. Rfstiiiimiii]^ des Extract- nud SätireqDotienteu, 
(Soustlge Relationen.) 

Zum Schlüsse sollen diese beiden Verhältniszahlen, welche 
von Pohl*) in Vorschlag gebracht wurden, erörtert werdun, 
UKiBomehr, als sie tfaatsächlicb von praktischem Belange sind. 

Unter dem Extractquotienten (y) versteht man jene Zahl, 
die erhalten wird, wenn man den Alkoholgehalt (Ä) durch den. 

Extractgehalt (E) dividiert: q = p ■ 

Diese Relation kann dazu dienen, einen Schluss aui' i^ie 
I sogenannte ^Schwere" der Weine zu ziehen. 

AU Grenze schlügt Pohl q = 40 vor, so dass Weiiie, 
I bei welchen 5 ]>■ 4, zu den „lt;ichten Weinen' gehören, wähiead 
Weine, bei denen y <C ■! ausfällt, zu den ^schweren" gezäbK 
werden müssen. 
I Säureqnotient (9,) ist Quotient aus Alkoholgehalt (.i) 

durch die gesammte Säuremenge (S) des Weines, als wasser- 
freie Weinsänre ausgedrückt: 

A 

Sehr interessante Beschlüsse wurden von der Versanunlong 
österreichischer Önochemiker in Bozen 1886 gefasst; von dat 
I Aufstellung von Maximal- und Minimalzahlen für den Gehalt 
an einzelnen Bestandth eilen jedoch Umgang genommen oJiä 
nur eine gewisse Berücksichtigung dieser Zahlen bei äet 
Begutachtung empfohlen. 

Von der k. k. chemisch-physiologischen Versuchsatatioit 
fllr Wein- und Obstbau in Klosterneuburg bei Wien wurde 
eine sehr beiehrende Zusammenstellung anläsalich der in Au*" 
sieht genommenen Beratbung österreichischer, ungaiiachei, 
italienischer und schweizerischer Delegierter der önochemie über 
die Beurtheilung der Weine auf ihre Echtheit mit Rücksicht 
auf deren Verzollung abgefasst.**) 
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Analyse weinsänrehältiger Materialien 
CWeinhefen, Weinstein ete.). 

Bie directcn Methoden zur Bestimmung der Total-Wein- 

n Hefen und Weinsteinen lassen sicli in zwei Gruppen 

: erstens in solche, tei welchen die Säure als sanres 

msaiz, und zweitens in solche, bei denen sie als neutrales 

iumaalz gefallt wird. 

I. BestitQUinng der Total-Weiiisäure. 

1. Nach A. Bprnträger.*) 
Die Oxal säure methode Wa rington 's**) und Grosjean***) 
'l folgender Weise zweckmäasig auf Hefen, Weinsteine etc. 
tvenden : 

[ Man wiegt zur Voranalyse 75 g Hefe oder 375 g Wein- 
Vgrob ab. Von weinsauren Kalken kann man je nach 
t Beinheitsgrad 3'75 bis 75 g anwenden. 375 g reines 
Baurea Caleinm (+ 4 H^_ 0) enthalten 2-1638 g\ 7-5 g eines 
lates mit 92-20 Procent ßeingehalt 3'9ö94 g, die 'gleiche 
i eines solchen mit 16 Procent Reingehalt l^ä g Wein- 
, Diese Angaben über den Wein Säuregehalt gelten nach 
tiäger und Warington nur für solche Präparate von 
_»urem Kalk, welche hei einer 60" C. nicht weit über- 
senden Temperatur getrocknet worden sind. Bei Analysen 
uSablons sind die ihren Weinsäuregehalten entsprechenden 
I von Substanzen anzuwenden, analog wie beim wein- 
1 Kalke. 
[ Die zur Analyse angewendeten Mnstermengen dürfen 
l1'2 bie 4'0 y Weinsäure entiialten; die abgewogene, fein 
werte oder gemahlene Substanz wird mit circa 30 cm' 
r in der Hitze durchweicht und wenn hiebei Kohlensäure 
^cben sollte, so lange weiter erhitzt, bis die Gasentwick- 
Lanfhört. Darauf wird die Masse neutralisiert, je nach 
anden, mit Kalilauge oder Salzsäure, doch so, dass sie 
■ ist, und führt dann die Bestimmung der zur 
mg nöthigen Menge an oxalsaurem Kalium aus, indem 
Fordeilichenfalts, nämlich dann, wenn das Oxalat die 



*) ZeitBchr. f. analyt. Chemie, 25, 327, ■ 
I "0 Jowö. of thfl Chem. Society, 28, 2ä. 
— ) Zeitachr, f. aiialyt. Chemie, 19. 375. 
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B«actiou ftlkaliscii werden lässt. die schwach saure ReactJon 
wieder herstellt. 

um ilie Menge an oxaUaorem Kalium feetzastellen. kann 
man nach Eornträger, ohne ChlorkalinmlOsung von bekanntem 
Gehalte anwenden zn müssen, folgender massen verfahren: Zu 
obigen fast nentrali eierten Masse setzt man 1-5 g oxalsaoies 
Kalinni hinzu nnd erhitzt 10 Minuten lang im siedenden 
Wasserbade. Sodann prüft man daa verdännte nnd mit Esai^ 
säare versetzte Filtrat in der Hitze auf Oxalsünre. 

Ist solche nicht vorhanden, so setzt man abermals 15 j 
Oxalat hinzu, erhitzt vom nenen and so fort, bis ein Cbei- 
schnss an Oxalsäure vorhanden ist, der sich bei weiterem 
vierstündicren Erhitzen behaupten, bezieh nngsweise nen herror- 
gerufen wird. Bei dieser annähernden Bestimmnngs weise werden 
die ahfiltrierten Niederschläge immer wieder zur Hanptmeng« 
znr&ckgegeben. Da ein Überschnss von Oxalat bis za 3 ^ u ' 
keinen Umständen etwas schadet, so wendet man bei der 
Weinsäure-Bestimmung selbst, ausser der in der angegebensn' 
Weise bei dem Vorversnche verbrauchten Menge an jenem 
Salze, noch 1-5 g mehr an. 

Zur eigentlichen Analyse wendet man wieder die obigeoi 
jetzt aber genau abgewogenen Substanzra engen an, welche im 
siedenden Wasserbade mit ungefähr 30 cm' Wasser bis i 
völligen Entweichen etwa auftretender Kohlensilnre erhitzt 
werden. Hierauf behandelt man die Masse mit der durch den 
Vorversnch als erforderlich erkannten Maximulmenge an oxal- 
" ilium und nebst einem Überschüsse von 15 jr '/j Stund» 
lang, neutralisiert die Masse je nach Erfordernis mit Kalilange 
oder Salzsäure unter wiederholtem Erhitzen, doch so, " 
dieselbe deutlich sauer bleibt. 

Es wird ° /^ Stunden unter häufigem Umrühren weiter erhitzt] 
dann nahezu vollständig neutralisiert, in der Hitze mit Hilfe d« 
Caaamajor'schen *) Vacuumfilters filtriert. Hierauf wird mit heissem 
Wasser gewaschen, bis sich keine Oxalsäurereaction mehr zaigb 

Daa Filtrat samrat dem Waschwasser dampft man unt«l 
Zusatz von 5 g Chlorkalium auf etwa 50, resp. 55 em' eil 
und setzt nach dem Erkalten 8// Citronensäure in öOprocenl' 
Solution oder in Krystallen hinzn. Entweder wird "jetal 
10 Minuten gerührt und nach '/j Stunde filtriert, oder i 
rührt nur wenige Minuten und liisat über Nacht stehen. 

, dEDtschen cfaem 



Den Bitaitratnieilerachlag wäsclit man so lange auf dem 
Tacnmnfilter mit einer mit Bitartrat gesättigten lOprocentigen 
Chlorkaliumlösung, bis die Wasch äUssigkeit mit Essigsäure and 
essigsaurem Calcium keine Oxalsäurereaction mehr zeigt, und 
titriert ihn in der Siedehitze mit Normal-Kalilauge. 

Zur Vermeidung einer langsamen Filtration ist es angezeigt, 
den grössten Theil der Flüssigkeit in ein anderes Got^lsa abzu- 
pessen, mit dem Reste derselben die Fäüuug aufs Filter za 
Bpillen und dann erst die Haoptmenge der Flüssigkeit zu filtrieren. 

Die zum Waschen verwendete mit Bitartrat gesättigte 
Chlorkaliumlösung stellt Bornträger*) folgend dar: Etwa 5 g 
gepalvertes Bitartrat werden mit 2Ö0 g kaltem Wasser mehrere 
Standen unter wiederholtem Schütteln behandelt, soiianu 
25 oder 50 g Chlorkaliura zugesetzt, Öfters geschüttelt, über 
Sacht stehen gelaasen und filtriert; es ist angezeigt, die 
Wasctüüssigkeit für jede- Versuchsreihe frisch zu bereiten. 

2. Modificierte Goldenberg'sche Methode. 
Von F. Gantter.") 

Die Goldenberg'sche***) Methode, von Weigert f) abgeändert, 
wird sehr häufig dort durchgeführt, wo es sich zum Zwecke 
äö Controle in Weinsäurefabriken nm eine rasche Ermittlung 
«er gesammten Weinsäure liandelt. 

Gantter sehlägt nachfolgende, unter gewissen Bedingungen 
Einzuhaltende Goldenberg- Weigert' sehe Methode vor: 

Bestimmung der Gesammt-Weinsäure : 



flj In Bohireinsteinen, Hefen und i 



roket 



■en Kalke. 



j 10 g der Probe werden mit 60^80 cm' der Lösung von 

fcohlenaaurem Kali (100 g K^ CO, in 1 l) in einem Erlen- 
mByer'schen Kolben l*/i Stunden im Wasserbade digeriert und 
I dann 15 Minuten auf freiem Feuer gekocht, der Inhalt in 
einen 200 «/»"-Kolben gebracht und nach dem Erkalten bis 
aar Marke aufgefüllt. Die Lösung wird durch ein trockenes 
Faltenfilter filtriert und von dem Filtrate 100 cm' = 5 j? 
der abgewogenen Substanz in einer Schale auf 10—20 cm' 
eingedampft, durch vorsichtigen Zusatz von 5 et 

•) Zeitachr. f. analyt, Cliemie. 25. 338. 

*^ Zeitachr. f. analyt. Chemie, 36, 714. 

*••) Zeitachr. f. analyt, Chemie. 22, 27U, 

t) Zeitsclir. f. analyt, Ciiemie, 23, 3&9. 



unter Umrühren zersetzt und dann wird die Schale 15 Mirniten 
auf dem Waaserbade erwärmt. In die Schale werden hieranl 
100 cm' Alkohol (90"/,,) unter fortwährendem umrühren gebracht; 
der entstandene Niederschlag von Bamem weinsanrem Eali dorcb' 
dreimaligen Zusatz der gleichen Menge Alkohol und Ahgieaaei 
in der Schale selbst ausgewaschen, mit 90procentigem AlkobcJ 
auf ein Filter gespritzt und hier noch so lange Dachgowaecheii^ 
bis 10 cm' des Filtrates nach Verdünnung mit der doppelten 
Menge Wasser nur 1 Tropfen Nonnallauge zur Nentralisation 
brauchen. Hierauf wird das Filter mit einem Ghisstabe durch- 
stochen und der Niederschlag mit siedendem Wasser in ei 
Becherglas gespült und darin mit Normallauge titriert. 

b) In He/eriicksländen, Gyps, Pressrücksiänden 7nit 0-5—2*1 
Weinsäuregehalt. 

30 g lufttrockene Substanz werden in einer Schale m- 
eret mit soviel Wasser aufgekocht, dass eine dünne FIübr^ 
keit entsteht, dann wird nach Zusatz von 50 cm'^ kobiensanrem 
Kali eine halbe Stunde auf freiem Feuer gekocht und dflr 
Inhalt der Schale in einem hohen graduierten Cylinder auf 
1 l gebracht und hierin 10—12 Stunden absitzen gelasseo, 
Nach dieser Zeit wird die Hälfte der klaren Flüssigkeit unter 
BeiUckeichtigung des Volumens des Niederschlages ahgehobMi 
eingedampft und weiter wie oben behandelt. 



3. Modifi( 



•te Goldenb. 
Von N, Y, Loreoz. 



rgs 



ethode- 



15 g Weinstein oder Weinhefe (7-5 g weinsanrer Kalk) 
werden in möglichst zerkleinertem Zustande mit 250 f« 
fresp. 1.50 rm^) Wasser und 6 g trockenem Kaliumearbopit 
(eventuell 12 g, da die Flüssigkeit alkalisch reagieren i 
in einer Porzellanschale von mindestens 700 cm^ luhalt untW 
Umrühren über freiem Feuer 20 Minuten hindurch bei Ersab 
des verdampfenden Wassers gekocht. Nach dem Abkühlen wirf 
der ganze Schaleninhalt in einen Kolben von 500 cm' (respectifl 
250 fflM") luhalt gespült und zur Marke aufgefüllt. Nach de* 
Durchschütteln wird durch ein trockenes Faltenfilter in eil 
trockenes Glas filtriert; dann werden 100 cm' des Filtrate 

t^. und Chemikpr-Zeitilli 
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in einer Porzellanschalö von oben genanntem Inhalte über dem 
Wassetbade so weit verdampft, dasa in der Wärme eben noch 
keine Salzabscheidung erfolgt (5 — 8 cm"); der noch warme 
Schaleninhalt wird mit 5 cm' Eisessig versetzt, bis znva 
völligen Entweichen der Kohlensäure verrührt, nach 5 Min. 
mit 100 cm' absoluten Alkohols versetzt nnd etwa 2 Min. 
Isng tüchtig durchgerührt. Nach einer Viertelstunde wird — 
im besten über der Saugpumpe — durch ein Filter von 
ÖO cm' Inhalt filtriert. Nun wird die Schale so lange mit 
ibsoktem Alkohol rasch abgespritzt, bis das Filter durch den 
Ablauf voll geworden, — wobei also etwa 50 an" Alkohol 
'erbcaucht werden ; dano werden am Filterrande noch zwei- 
Dial je 25 cm' Alkohol aufgespritzt und jedesmal gut abtropfen 
gelassen. Da.i Filter aammt Inhalt wird nun in die Pällunga- 
achale zurückgebracht, mit etwa 200 cm' Wasser übergössen, 

zum Sieden erhitzt und in folgender Weise mit -rrrr — Normal- 

latronlauge titriert. Man versetzt die heisse Flüssigkeit mit 
neutraler Lackmustinctur nnd lässt so lange Lange zuhiessen, 
Ka deren helles Both entschieden dunkelroth geworden, kocht 
^n etwa 5 Minuten lang auf und titriert weiter, bis der 
Fiössigkeitsrand den Stich ins Violette vollständig verloren 
ist und matt blau geworden ist. 

4. Methode von V. Olivieri.*) 
Bestimmang der Weinsäure in Weinhefen. 

Es wird bei dieser Methode von folfnenden Voraus- 
Sfitmngen ausgegangen : 

1. Die Weinsäure ist in der Hefe in Form von saurem 
weinsaurem Kali und von neutralem weinsaurem Kalk vorhanden, 

2. aller Kalk ist in der Weinhefe nur in Form von 
Tartrat und Sulfat vorhanden, 

3. alle Schwefelsäure in der Weinhefe ist an Kalk gebunden. 
Bestimmt man daher einerseits die Schwefelsäure nnd 

andererseits den Kalk in der Hefe, so lässt sich die Menge 
des vorhandenen weiusauren Kalkes berechnen. Fällt man so- 
dann, nachdem die Schwefelsäure ausgeschieden ist, durch 
Zusatz von Chlorcalcium in ammoniakalischer Lösung alle 
Weinsäure als Kalksalz aus und bestimmt dessen Kalkgehalt 
durch Wägung als Sulfat, so ergibt sich die Gesammtmenge 



) ZeitBchrift f. analyt. Chemie. 26, (HS. 
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d<T Weinsäure unil aus dieser oacb Abzog der an Kalk gebuii' 
denen Menge der Gehalt der Hefe an saurem weinsaniem Eali. 

Zar Ausführung digeriert man 10 g der fein gepulverten, 
hei 100* C. getrockneten Hefe mit 30 an' Wasser nnd 5 cm' 
concentrierter Salzsäure 24 Stunden lang, filtriert, wäscht mit 
angesäuertem Wasser aus und bestimmt in der Lösung die 
Schwefelsänre durch Titration mit Chlorbariumlösung (an 
Üherschuss von Chtorbarium ist zu vermeiden). Die vom 
schwefelsauren Baryt abtiltrierte Flüssigkeit tbeilt man in 
zwei Theile, macht den einen schwach am moniaka lisch und 
jallt mit oxalsaurem Ammon den Kalk aus. Die andere flälfte 
der vom schwefelsauren Baryt abfiltrierten Flüsaigkflit wiiä 
mit Natronlauge fast neutralisiert, mit Ammon sciiwadi 
alkalisch gemacht und mit Chlorcalciumlosnng versetzt. Nach 
6 bis 12 Stunden filtriert man ab, trocknet hei 100" C, no^ 
fahrt das Tartrat in Sulfat über. 

Hat sich das Kalktartrat an die Gefässwäude angele^^ 
80 löst man es nochmals auf und fallt es von neuem. 

Da der weinsanre Kalk in Wasser etwas löslich ist, ff' 
muss man die Menge des Filtrates und Waschwassers mes»' 
nnd fftr je 1 cm" der Menge des gewogenen, aus dem weinsanrei 
Kalk erhaltenen schwefelsauren Kalkes 0'00016 g addiere« 

Handelt es sieh um genaue Angaben, so wird man &• 
erste oder dritte Methode, will man zur Conttole des Betrieb»' 
aber etwas rascher arbeiten, dann wird man die Goidenherg'set" 
Vorschrift in Anwendung bringen, und will man sich nur ba* 
läufig über die Mengenverhältnisse der einzelnen weinsaurft* 
Salze einer W^einhefe orientieren, dann iat die letzte MethoA* 
durchzuführen. 

II. BestimiuuDG; der Veruiireiiiigungen. 

Sand, Thon, Schwefel, Holzstückehen, Hefetheilchen komOiBl 
als Verunreinigung der weinsäurehäitigen Materialien vor nn* 
werden sodann wie folgt bestimmt; Eine gewogene Meng'' 
Substanz wird mit Wasser, dem etwas Salzsäure __ '^ 
wurde, ausgekocht, der Rückstand wird auf ein gewo|^ 
Filter gebracht und mit lieissew Wasser so lange gewast 
als noch von etwas in Lösung geht. Der hierauf getrocl 
Rückstand wird gewogen, eventuell unter dem Mikroskope o_^™ 
prüft. Beim Einäschern des Filfcrationsrüekstandes bleibt SuM- 
und Thon zurück. Der Schwefel gibt sich beim Verbrennen 
Gerüche zu erkennen. 



m. Bestiinninn^ des Wassergehalte». 

Darch Trocknen einer gewogenen Substanzmonge bei 60 
bis 80' C. ist das Wasaet zu ermitteln; ein eventneller Zusatz 
TOD Alkohol befördert das Austrocknen. 



G. Bier-Analyse. 

Die Biet- Analyse ert-treckt sicii auf folgende Bestimmungen: 

I. Bestimmuug: der Kohlensänre. 

Diese Bestimmung kann nach Pohl*) im WÜl-Fresenius- 
Apparate durchgeführt werden, wobei man das Austreiben der 
Koiilenaäure durch Kochsalz und gelinde Erwärmung bewirkt. 
50— ()0 g Bier werden in den Kolben A {Fig. 19) gebracht, 
m welchen eine kleine Eprou- k 

Tette {E), mit Kochsalz gefüllt, 
SU einem Faden oder an einem 
wilinen Platindraht so hinein- 
^hängt wird, das» das Koch- 
sa!j vom Biere nicht erreicht 
'nrd; in dem Kolben B 
■isfindet sich concentrierte 
Seliwefel säure, durch welche 
wie Kohlensäure zu ihrer 
Trocknung streichen muss. '■'■ 

Nach der Zusammenstellung wird der Apparat gewogen. 

Hierauf lässt man die mit Koclisalz gefüllte Eprouvette 
langsam iünabgleiten, das sich lösende Kochsalz treibt die 
Kohlensäure aus; zum Schlüsse schüttelt und erwärmt man 
*twas den Kolben A\ der Kolben B hingegen wird gekühlt, 

Nach dem Abkühlen wird die Kappe K abgenommen 
diu] zur Verdrängung der Kohlensäure Luft durch den Apparat 
gasaogt, und endlich wird derselbe gewogen. Die Gewichts- 
abnfthme gibt das Gewicht der Kolilensäure. 

Wird die Kohlensäure durch Kochen ausgetrieben, so 
^mn man dieselbe in ammoniakalische Chlorbari umlösnng 
leiten und das gebildete Bariumcarbonat wägen; das Gewicht 
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denselben mit 0'ä233 mDltiplici^rt ^-tbt die in 100 l7n' entliultKii 
gewesene Kohlt-nsÄnre. 

Sflir gennne RpsultAte wenien erlialt«n. wenn man nuüli 
Sc)i\v;icklk)fer * 1 dii? Koblensüore mit Benütznng pines Bück- 
ftnssköblcra austreibt önd in einen Liebig'schen Raliappani 
leitet; die Gewichtszunabme des Apparates zeigt das GewicM 
der KohleDüänre des Bieres. 



11. Itestiminiin^ der Sänre. 

Man bestimmt beim Biere wie beim WeinL' sowohl die 
gesarnmten als uucli flücbtigen Säuren. 

Die Hauptmenge der in gesundem Biere entbaltenen Säure 
ist Milchsäure, daher auch die Gesammtsänremenge in Procenteü 
MilcJisäure ausgedrückt wird. Wurde der Maischprocess boi iet 
Bierbereitung zu lange durchgerührt, so kann sich mehrMildi- 
säure als gewöhnlich bilden, da der gelöste Kleber ein kräftiges 
Ferment zur Bildung von Säure abgibt. Beim Lagern der 
Biere bildet sich immer etwas Essig; in verdorbenem Biete 
steigert sich dessen Menge. 

Die tllichtigen Situren. die, wie beim Weine, dnrct 
Destillation mit Wasaerdumpf z« ermitteln (»ind, drückt man 
I Ksfiigsäure aus. 

m. Bestimmung des Extractes und der Asche. 

Diese beiden Bestimmungen werden wie beim ffeiw 
durchgeführt; das w der saccharometri sehen Bierprobe ffW 
indirect den Extraetgehalt an. 

ly. Bestiuimang des Alkohols. 

a) Durch die Destülatiomprobe. 

Diese Bestimmung wird genau so wie beim Weine aus- 
gefiüirt, nur nmss man das Bier vor dem EinfüUän in dw 
Destilliergefäss von der Hauptmasse der Kohlensäure doicb 
Schütteln befreien, weil sonst ein starken Schäumen eintntt, 
das man übrigens auch durch Hinzufiigcn von etwas Tannin 
verringern kann. 

*) Österr. Orjjau des Central vereine a für Rübenzuckcr-Indnatlll 
1875, S. 398. 



b> Saccharometrische Probe. 

aaccharometrtsche Probe gestattet nicht nur den 
Alkohol- und Extriictgehalt des fertipien Bierea, ferner dessen 
Vor^hrnngsgrad sehr rasch uod ziemlieh genau zn finden, 
sondern auch anf die Coneentration der ursprünglichen Würze 
tineu Schloss zu ziehen. Diese von Bailing ausgearbeitete 
Metliode, die er in anvollkonunener Art als specifische Methode 
in England kennen lernte, wird zur Controie sowohl bei dem 
Betriebe als auch von den Finanzorganen verwendet. Zum 
Verdtändnisse des Verfahrens, der Terminologie und der Tabelle, 
welche die berechneten Älkoholfaetoren enthält, sollen hier in 
mögUchster Kürze die Grundzüge der Balling'achen Methode, 
die auf der Annahme fusst, dass Zuckersäfte und Malzextracte 
Ton gleichem Gehalte an festen Substanzen bei gleicher Tem- 
peratur gleiehe specifische Gewichte besitzen, angeführt werden. 

Theorie.*) 

1, Der Gehalt an Malzextract in frischer unvergohrener 
Bierwürze, durch das Saccharometer oder aus dem specifiachen 
ßewichte bestimmt, heisst p. 

Bei der Gährung vermindert sich das specifische Gewicht, 
*eil Malzextract zersetzt wird, etickstoöliältige Substanzen 
(Hefe) sich ausscheiden, und an die Stelle des erateren Alkohol 
und Kohlensäure treten; beide specifiseh leichter als Wasser. 
Gm diese Verminderung des speci fischen Gevrichtea, die 
Attennation, zu erkennen, filtriert man, wenn nöthig, die 
gührende oder vergohrene Würze möglichst schneU, entfernt 
fluieh Schütteln die Kohlensäure und bestimmt die Saccharo- 
nieter-Angabe. 

Die Saccharometer-Än zeige des entkohlensäuerten Bierea 
iioisst m. 

Sie entspricht natürlich keinem wirklichen Gelialte, 
sondern ist blosa Anzeige einer bestimmten Dichte. Die Differenz 
beider Sacoharometer-Anzeigen p — m heisat demnach die 
ifllleinbare Attenuation, ausgedrückt in Sacchaiometer-Procenten. 
Es ist aber möglich, einen Factor a durch eine Reihe von 
Terauclien finden zu können, welcher, mit obiger Differenz 
niDltipliciert. den Alkoholgehalt gibt; ea ist also Alkohol J. = 
(p — »0 a. Zur Ermittlung dieses Factors a hat Bailing zahl- 

•) Vogel, Die Bieriintei-suuliang, S, 31, 



Dritter Abschnitt. 

reichp Destillati OD »proben ausgeführt nnd gefunden, dass d?r- ' 
§elbe mit der ConcentratJon der Würze in inniger Bezieijiin;; 
steht: für Bierwürzen von 6^ — 30 Procenten Extraet shigt 
derselbe von 0-40B3 bis Ü-45S0. 

Die Kenntnis dieites Factors gibt dem Bierbrauer ein 
Mittel an die Hand, in den späteren Gälirnngsatadien und nach 
der Hanptgährung die Menge dea bereits gebildeten Alkohols 
ziemlich genan zu erkennen. 

2. Die Saccharometer- Anzeige der Bierwürze ist wie oben^p. 
Die Saccharometer- Anzeige des durch Kochen vom 

Alkohol befreiten und mit Wasser wieder auf sein utsprüng- 
licheB Gewicht verdünnten Bieres heisst n. Die Differenz der ' 
beiden Angaben p^n heisat die wirkliche Attenuation, d. h. i 
sie zeigt an, wie viel Malzextract durch die Gähmng bereitsa 
zerlegt wurde. Auch hier las st sich ein Factor 6 denkeiifl 
welcher, mit der wirklichen Attenuation (p — ?[) multipliciert,! 
ebenfalls den Alkoholgehalt des Bieres gibt. 
Alkohol ^ = {p — «)ft. 

3. Die Differenz der scheinbaren Attenuation {p — m) und j 
der wirklichen Attenuation {p — n), die „ Attenuations-Ditferenz," ' 
heisst d. Es ist also: 1 

(p-~fH) — {p~n) = d ' 

d ^n — m. \ 

Diese Differenz ist somit nach der vereinfachten Gleichung J 
auch in jedem fertigen Biere leicht zu ermitteln, sie ist von , 
dem Extractgehalte der Würze, den man beim fertigen Biere . 
nicht immer kennt, unabhängig. Man findet demnach diese ] 
Attenuations-Differenz, wenn man von der Saecharometer-Anzeige 
des gekochten Bieres (m) die Saccharoraeter-Angabe des öiacben, 
entkohlen säuerten Bieres (m) subtrahiert. 

Es lässt sich nun wieder ein Factor c finden, welcher, 

mit der Attenuations-Differenz multipliciert, den Alkohol des 

Bieres gibt: .„ , , ■ , 

* Alkohol A = {n~ m) c. 

Die möglichst genaue Beatimniung dieses Alkoholfactors 
ist für die saccharometrische Bierprobe von grösster Wichtigkeit, 
in seinem genauen Zahlenwerte und in der möglichst genaa«i 
Angabe von n — m, der Attenuations-Differenz, liegt der Schwer- 
punkt der Methode. 

Der Zahlenwert von c ist je nach der Concentration det 
Würze und nach dem Gährungszustande verschieden; er wechselt 
für Würzen von 6—30 "/o, von 2-2096 bis 2-2902, 



;j 
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Da aber bei TJnteraachung fertiger Biere der Extraet-i 
ii der Würzen, aus denen sie gebraut wurden, unbekannti 
zur Auswahl der richtigen Zahlenwerte für den Factor o | 
der Anhaltspunkt fehlt, so ist man genöthigt, dei 
ilwert dieser Zahlen zu nehmen, wodurch man den Alkohol-] 
igebalt annähernd bestimmt. 

Der Factor c kann im Mittel zu 2-24 angenommen werden.! 
Für die annähernde Bestimmnng genügt es vollkommen. 
Die genaue Bestimmung des Alkoholgehaltes wird s( 
' an werden. 

4. Ist die Gährung bereits so weit vorgeschritten, 
& Ättenuationa-Differenz sich der Einheit nähert, so erhält man^l 
wenn man die scheinbare Ättenuation (p — m) durch dim 
wirkliche Ättenuation [p — n) dividiert, eine Zahl als Quotient^ 
wiche für den weiteren Verlauf der Gährung ziemlich constant^ 
bleibt, aber je nach der »ursprünglichen Concentration d&t 
Würze wechselt. Die Zahl, der Attenuations-Quotient, heisat qM 
nnd ist also: 



Von der Genauigkeit der Zahlenwerte dieses Attenuations-^J 
Quotienten hängt die Möglichkeit ab, die besprochene an-^ 
nähernde Bestimmung des Alkoholgehaltes zur vö"' 
Genauigkeit zu erheben. 

Mit Hilfe dieser Zahlenwerte gelingt ea nun, eineaj 
Schlnsa auf den wahren Malzextract der Würze zu ziehen,.| 
nachdem man zuerst durch folgende Betrachtungen den an-i 
nähernden Malzextract gefunden hat. 

5. Genaue Versuche Balling's haben nachgewiesen, das 
lOO Gewichtstheile Malzextract bei der Gährung: 



Alkohol 48-391 

Kohlensäure 46-286 
Hefe 5323 



liefern. 

Aus diesen Daten ergibt sich, dass der Alkoholgehalt J 

I Dtigeialu- halb so gross ist, als das Gewicht desjenigen TheiloM 

IMidzextract, der durch die Gährung in obige Producte zer*J 

setzt wurde. 

Den Alkoholgehalt des Bieres findet man aber bereitB'! 
nach 3., indem man für den AJkoholfactor c den angegebenen ■ 
telwert nimmt: 

Alkohol A = i»- tn) 2-24. 



Dritter Al>schiiitt. 

Verdoppelt man diesen gefandenen Alkoholgehalt, so e 
hält man Jene Menge Malzextract, aus der dieser Alkohol 
nebst Kohlensäure und Hefe entstand; addiert man hieza den 
noch im Biere befindlichen Extractgehalt h, so erfahrt man 
näherungswei^e den Malzextractgehalt der urspiiinglicliea 
Würze in Gewichtsprocenten. 

Ist also in dieser Weise p, d. h, die ursprüngliche Con- 
centration der Würze annähernd bestimmt, so aneht ma 
der Tabelle Nr. XXVIII. den ihr entsprechenden Attenuations- 
Quotienten q und führt seinen Wert in die bei 4. erwähnte 
Gleichung ein: 



Auf diese Art findet man die wahre ursprüngliche Con 

eentration der Würze, den ursprünglichen Malzextract un( 

äann aus dem wahren Werte p auch den wahren Alkohol 

gehalt des Bieres durch die bei 2. gefundene Gleichung: 

Alkohol Ä = (p — n) b, 

wobei der Alkoholfactor b in der Tabelle für die 
wahre Con eentration p der Würze aufzusuchen ist. 

Was von der Summe der gefundenen Extract- und Alkohol 
procente noch bis 100 fehlt, ist das Lösungsmittel „Wasser' 

Praktische Ausführung. 

1. Ungefähr 200 cm' Bier werden in einer geränmige 
Glasflasche unter öfterem Lüften des Korkes zur Entferncm 
der Kohlensäure gescliüttelt. 

2. Man bestimmt sodann die Saccharometer- Anzeige di 
entkohlen säuerten Bieres indirect aus dem specifiscben Gewidit 
nach der Balling'schen Tabelle (TabeDe Nr. XSVH.). Di 
Saecharometer-Än zeige heisst m. 

3. Von dem entkohlensäuerten Biore wird eine bestimmt 
Quantität, etwa 150 g, genau in einem Beeherglase abgewogffi 
und bis auf '/^ Volumen abgedampft. Bevor noch abge^hlt ' 



BieT-Anal^se. 

eeW man etwas Waasfir zu; nach erfolgter Abkühlung bringt ' 
man das Becheiglas sammt dem gekochten Biere auf die Wage 
and setzt mittelst einer Pipette so lange destilliertes Wasser 
zu, bis das ursprüngliche Gewicht des Bieres genau wieder 
hergestellt ist. Durch Umrühren mit einem Glaastabe sucht 
mao eine gleichmässige Mengung des gekochten Bieres za | 
errwchen. 

Sollten sieh viele Flocken ausgeschieden haben, so ist | 
die trübe Flüssigkeit zu filtrieren. 

Von diesem alkoholfreien Biere wird nun die Saccharo-I 
loeter- Anzeige n bestimmt. Zwei Beispiele sollen ein klares Bild'l 
dieaer Probe geben: 

1. Verfahren. 

Es wurde genau nach obiger allgemeinen Anweisung go-9 
arbeitet, wobei man folgende Daten erhielt: 

a) Entkohlensäuertea Bier, specifisches Gewicht bei IT'Ö' 0. 1 

: 10195, 

Wb) gekochtes Bier, specifisches Gewicht ^= 1'0261. 

speci tischen Gewichten entsprechen in der Re- I 
ionatafel (Tabelle Nr. XXVII.): 

. a) Specifisches Gewicht 1'0195 = 4-875 = /«, 
Lh) Specifisches Gewicht 1'0261 = 6-512 = n. 

^Letztere Zahl gibt den Extractgehalt des Bieres: 

Extract = 6'512 Proccnta 

l;Der Alkohol (A) ergibt sich annähernd wie folgt; 

A = (» — m) 2-34 
A = (6'512 — 4-875) 224 
= 1-637 X 2-24 
= 3-667 

Alkohol = 3-667 »/o- 
8 ergibt eich annähernd die Concentration der Würze! 
2 X Alkohol = 7-334 
Extract = 6-512 
Wüi-zextract = 1 3~846"ö^/"„r 
i Würzextract von ungefähr 14 "/o aber entspricht ' 
r Tabelle XXVIII, als Attenuations-Quotient : q = 1-234. ' 



üie wahre Concentration (isr Würze p ergibt aicba 
folgemler Gleichung: 

w g~^ w — w , ' 

/*— ",y_"l — J_ 1 

1-637 , „.,„ 

Wiirzextraet (»;^ = 13'508 «/o- 

Mittelst dieses Wertes findet man sodann als wahren 
Alkoholgehalt [A): 

A^{j> — n) b 
Ä = {13-508 — 6-512) 0Ö202 
= 6-996 X 0-5302 



Man kann auch genau so vorgehen, wie bei der Balling"ac!ieB 
Weinprobe gezeigt wurde, indem man als angenäherten Wert 
für q im Mittel 1'24 annimmt: 

q =k 1-24. 
Saccharometer-Anzeigen : 

1. Entkohlen Säue rtes Bier «t = 3-25, 

2. gekochtes Bier n = 4-75, 

Aus letzterer Zahl ergibt sich unmittelbar der Extrsot- 
gehalt des Bieres zn i-lÖ^j^ 

A ^n — m^^ l'ö. 

Mit Benützung nachfolgender Gleichung 

" = ^^^ = 7^1- + » 

und des angenäherten Wertes von y = 1-24 läast sich an- 
nähernd der Würzextract, aus welchem das Bier bereitet wurde, 
berechnen : 

p = -~^ + 4-75 =k 6-25 + 4-75 
^ 0-24 

3^10-8 
Würzextract ^ 10-8«/,,. 
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Für diesen annähernden Würzextractgehalt von IO'S^j'q 
wird nun der wahre Attenuations-Quotient q in der Tabelle XXVIIL 
mit j = 1-231 gefunden. 

Führt man die Rechnung abermals mit Benützung der- 
selben Gleichung und des wahren Wertes von q durch, so er- 
hält man den wahren Würzextractgehalt: 

= 6-49 + 4-75 
= 11-24 

Würzextract {p);p = 1124 o/o- 

Diesem Extractgehalte entspricht in der Tabelle ein 
wahrer Wert von c = 2-2215. 

Mit diesem Werte von c kann man aus der Gleichung 
i = (w — m) c den wahren Alkoholgehalt in Gewichts-Procenten 
finden : 

^ = 1-6 X 2-2215 
= 3-33 

Alkokol = 3-33 o/,. 

Nach der Wolfbauer'schen Formel, die mit Zugrunde- 
legung der von Pasteur angegebenen Zahlen berechnet wurde, 
kann die ursprüngliche Würzeconcentration wie folgt gefunden 
werden : 

_ 2-0776 Ä + E 

^~ 1 + 0-0107^' 

Wenn nach dieser Formel gerechnet wird, fällt der Wert 
ftr j) meist um Ol — 0*2 o/q höher als nach Balling aus. 
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TalieUe Nr. ZXTO. 
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Kediictions-Tabelle der specifischen Gewichte a^ 


SatTharometer-Prot-ente bei 17-5 


• C. = 


14" R 






(Nach Balling.) 








SpecifiaeheB 


aewiclit = 








dieBcm eiitaprachende SacuharometeT- 


iüixeige = 


p- 






P 


' 


P 




J» 


lOOOO 


0-noo 


10030 


0-760 


10060 


1-500 




1-0001 


0-025 


1-0031 


0-775 


10061 


1-626 




10002 


0050 


10032 


O800 


1-0062 


1-550 




10003 


O075 


10033 


0-825 


1-0063 


1-575 




1-0004 


OIOO 


1-0034 


0-850 


1-0064 


1-600 




1-0005 


0126 


1-0036 


0-875 


10065 


1-625 




1-OOOIi 


0-150 


10030 


0-900 


1-0066 


1-650 




1-0007 


0175 


1-0037 


0-925 


1-0067 


1-675 1 




1-0008 


O200 


1-0038 


0-950 


1-0008 


1-700 




1-0009 


0-225 


1-0039 


0-975 


1-0069 


1-726 . 




l-OOIO 


0-250 


1-0040 


1-000 


1-0O70 


1-760 i 




WOll 


0275 


1-0041 


1025 


10071 


1-776 1 




1-0012 


0-300 


1-0042 


1-050 


10072 


1-800 




1-0013 


0325 


1-0043 


1-075 


1-0073 


1-825 ; 




1-Ü014 


03ÖO 


1-0044 


1-100 


10074 


1-860 




1-0015 


0375 


l-a)46 


1-125 


1-0076 


1-876 




1-0016 


0-400 


1-0040 


1-150 


1-0076 


1-900 




1-oon 


0425 


1-0O47 


1-175 


1-0077 


1-926 




1-0018 


0-450 


1-0O48 


1-200 


1-0078 


1-960 




1-0019 


0-475 


1-0049 


1-226 


1-0079 


1-976 




1-0O2O 


OÖOO 


1-0050 


1-260 


1O080 


2000 




1-0021 


0-525 


1-0061 


1-275 


1O081 


2-025 




1-0022 


0-5Ö0 


10052 


1-300 


1-0082 


2050 




1-0023 


0-575 


1-0053 


1-325 


1-0083 


2076 




1-0024 


0-600 


1-0054 


1-350 


1-0084 


2-100 




1-0025 


0626 


1-0065 


1-375 


1-0085 


2-125 




1-0026 


0-650 


H»66 


1-400 


1-0086 


2-160 




1-0027 


0-675 


1-0057 


1-425 


1-0087 


2-176 




1-0028 


0-700 


10068 


1-450 


1-0088 


2-200 


_i 


1-0029 


0725 


10059 


1-476 


1-0089 

M 


2-226 



p 


fiiei-A. 
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i> 


• 


P 


' 


P 


■ 


1'0090 


2-250 


1-0128 


3-200 


1-0166 


4150 


^H 


1-0091 


2-275 




0129 


3-225 


1-0167 


4-175 


^^^1 


1-0092 


2-300 




0130 


3-250 


1-0168 


4-200 


'^^^1 


1-0093 


2-325 




0131 


3-275 


10169 


4-225 


i^^^l 


1-0094 


2-350 




0132 


3-30O 


1O170 


4250 


'^^^B 


1-0095 


2-375 




0133 


3-325 


10171 


4276 


j^^^M 


KI096 


2-400 




0134 


3-350 


1-0172 


4-300 


^^^M 


1-0097 


2-425 




0135 


3-375 


1-0173 


4-325 


*i^^^H 


ume 


2-450 




0136 


3-400 


10174 


4-350 


^^^1 


^0099 


2-476 




0137 


3-425 


1-0175 


4-376 


^^^H 


^M)100 


2-600 




0138 


3-450 


10176 


4-400 


^^^H 


^Bioi 


2-525 


1 


0139 


3-475 


1-0177 


4-426 


^^^H 


^■0102 


2-550 




0140 


3-500 


10178 


4-450 


^^^H 


1-0103 


2-575 




0141 


3-525 


10179 


4-476 


^^^H 


1-0104 


2-600 




0142 


3-550 


1O180 


4-500 


^^^H 


l 1-0106 


2-625 




0143 


3-576 


1-0181 


4-525 


^^^H 


\ 10106 


2-650 




0144 


3-600 


10182 


4-550 


^^^H 


1 MIO? 


2-675 


1 


0145 


3-625 


10183 


4-575 


^^^H 


\ KI108 


2-700 




«146 


3-650 


10184 


4-600 


"^^^1 


1 1-01O9 


2725 




0147 


3-675 


1-0185 


4-625 


^^^H 


\ 1-0110 


2-750 




0148 


3-700 


1-0186 


4-650 


^^^H 


10111 


2-775 




0149 


3-725 


1-0187 


4675 


^^^H 


\ WU2 


2-800 




0150 


3-750 


1-0188 


4700 


^^^H 


WI113 


2-825 




Olöl 


3-775 


1-0189 


4-725 


^^^H 


10114 


2-850 




0152 


3-800 


1O190 


4-750 


^^^H 


1-0115 


2-87Ö 




0153 


3-825 


10191 


4-775 


^^^H 


10116 


ä-BOO 




0154 


3-850 


1-0192 


4800 


^^^H 


! 10117 


2-925 




0156 


3-875 


1-0193 


4-825 


^^^H 


1-0118 


2-950 




0156 


3-900 


10194 


4-860 


^^^1 


1-0119 


2-975 




0157 


3926 


10196 


4-876 


^^^M 


1-0120 


3000 




0158 


3-950 


1-0196 


4-900 


^^^M 


1-012] 


3-025 




0169 


3-975 


10197 


4-926 


^^^^M 


10122 


3050 




0160 


4-000 


1-0198 


4-950 


'^^^M 


10123 


3-075 




0161 


4-025 


1-0199 


4-975 


''^^^M 


1-0124 


3-100 




0162 


4-050 


1-0200 


6-000 


^^^M 


1-0126 


3-125 




0163 


4-075 


1-0201 


5025 


^^^1 


Ml JL:0126 


3-150 




0164 


4100 


1-0202 


5O50 


^^^1 


■b)i27 


3176 


1-0165 


4125 


1-0203 


5075 


1 
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« 1 


r 1 


• 


p : 


* 


-,i 




HBM 


ä-K« 


umti 


IH>1* 


l'fiS) 


»sra 


' loa» 


*läS 


KÖ43 


ftOTS 


1(JI»1 


7«» 


i«eoii 


M» 


Wä« 


6KJ97 


ine*» 


WB4 


! iteai 


M75 


1<)»4Ö 


61S 


i<:es5 


7018 


, natu 


b9» 


1164« 


6146 


1-0-2&4 


um 


. von 


7J2ä 


H)ä47 


6170 


l-CrSä 


KO! 


. UBIO 


»äSO 


11)21* 


6195 


iiesfi 


7-122 


i«eii 


.V27d 


11)249 


6219 


HBä7 


7-146 




Kei2 


»30« 


iirao 


62*4 


IIB« 


i-lTO 




1-0813 


»325 


11)251 


6268 


HSS9 


7185 




Heil 


&3äU 


10252 


fr2»2 


1O290 


7«9 




i«ei5 


»375 


11B53 


frsie 


11H91 


7«4 




MBie 


»JflO 


llSil 


6341 


Ia)2»» 


7«8 




ioei7 


»425 


l«-2ä5 


6365 


I'1293 


72<B 




i«ei8 


»-•läO 


1025« 


6-389 


1*2»4 


7316 




1«319 


W7Ö 


11K57 


6413 


l«2<>.i 


7311 




wea) 


»äOO 


lfl25l< 


643S 


10-230 


73» 


iflääi 


Ö-Ö25 


11)259 


6463 


US97 


7389 


i-oaää 


»ÄäO 


H>2«l 


64S« 


10298 


7413 


HESS 


»57.i 


10-281 


6512 


1*299 


7-438 


l-<BSt 


ä-fi*» 


nr>62 


6536 


luaoo 


7463 




MB2S 


5625 


nßm 


6560 


1*301 


7488 




HB26 


5-föO 


1*2|>4 


65M 


HÄB 


7»1S 




l-fB-?! 


»875 


1-U-J65 


6609 


1*303 


7«6 




I-Oääs 


5700 


l-0-26tl 


6633 


11)304 


7«0 




H]B29 


Ö-7-25 


1-0-287 


6-657 


1031» 


7-684 




HB30 


»7Ö0 


I026S 


61»1 


10306 


7«» 




l<ß3I 


5-775 


1*269 


6701 


1*307 


7«33 




1«232 


5-8(10 


11)270 


6731 


MBOS 


7fiö7 




1-0233 


»S2Ö 


11>27l 


6756 


1*309 


7-681 




l-OäM 


5-850 


10-272 


B-780 


10310 


7-706 




1-0235 


5-875 


1-0273 


6304 


1*311 


7731 




I0236 


5-900 


1^274 


6828 


10312 


7766 


1-0237 


M2Ö 


11>275 


6«)3 


10313 


7-780 


IfläSS 


»950 


1-0-276 


6-877 


1*314 


7804 


I<Pä39 


»975 


1*277 


6-901 


1*315 


7828 


, MB40 


61X10 


1027» 


6925 


1*S16 


7-853 


ii«ai 


6024 


1*279 


6-950 


. 10317 


7-877 



^^■■(■■i^ 


- 


P 


• 


p 


• 


t> 


■ 


^Knsig 


7-901 


1-0356 


8-828 


1-0394 


9-756 


^^■0319 


7-925 


1-0367 


8-853 


1-0395 


9-780 


^^^1 


^^V)3S0 


7-950 


1-0358 


8-877 


10396 


9-804 


^^^H 


^^BD321 


7-975 


10359 


8-901 


10397 


9-828 


^^^H 


^^10322 


8-000 


1-0360 


8-935 


1-0398 


9-853 


^ 


^Hh)323 


8024 


1-0361 


8-950 


1-0399 


9-877 


1 


|BB<0324 


8-048 


10362 


8-975 


1-0400 


9-901 


^^^H 




KI325 


8-073 


10363 


9000 


1-0401 


9-925 


^^^H 




KI326 


8-097 


10364 


9-024 


1-0402 


9-960 


^^^H 




1-0327 


8-122 


10365 


9-048 


10403 


9-976 


^^^H 




1-0328 


8-140 


1-0366 


9073 


1-0404 


lO-fX» 


^^^H 




1-0329 


8-170 


1-0367 


9097 


1O406 


10023 


^^^H 




1-0330 


8-19Ö 


-1-0368 


9122 


1-0406 


10-047 


^^^H 




10331 


8-219 


10369 


9-146 


1-0407 


10071 


^^^B 




10332 


8-244 


1-0370 


9-170 


1-0408 


10095 


1 




10333 


8-268 


1-0371 


9-196 


1-0409 


10119 


J 




10384 


8-292 


1-0373 


9-219 


1-0410 


10-142 


^^^B 




10835 


8-316 


1-0373 


9-244 


1-0411 


10-166 


^^^fl 




10336 


8-341 


1-0374 


9368 


1-0412 


10-190 


^^^H 


_ 


10337 


8-365 


1-0375 


9-292 


1-0413 


10-214 


^^^H 


■ 


|ft0338 


8-389 


10376 


9-316 


1-0414 


10-238 


^^^H 


■ 


Bb339 


8413 


1-0377 


9-341 


1-0416 


10-361 


^^^1 


■ 


■D340 


8-438 


1-0378 


9-365 


1-0416 


10285 


^^^H 


■ 


^m34i 


8-463 


1-0379 


9389 


1-0417 


10-309 


^^^H 


■ 


K^342 


8-488 


1O380 


9413 


1-0418 


10-333 


^^^H 


■ 


BÖ343 


8-612 


1-0381 


9438 


1-0419 


10 357 


^^^H 


M[«344 


8-536 


1-0382 


'9-463 


1-0420 


10-381 


^^^H 


■ 


R0S45 


8-560 


10383 


9-488 


1-0431 


10-404 


^^^H 


■ 


K0346 


8-584 


10384 


9-613 


1-0433 


10-438 


^^^H 


■ 


Pt<)347 


8-609 


1-0385 


9-636 


1-0423 


10-463 


^^^H 


r 


T' 1-0348 


8-633 


1-0386 


9-660 


1-0434 


10-476 


^^^1 




10349 


8-657 


10387 


9-584 


10425 


10-500 


^^^H 




l-03»O 


8-681 


1-0388 


9-609 


10436 


10-623 


^^^H 




1-03Ö1 


8-706 


1-0389 


9-633 


10437 


10-547 


^^^H 




1-0352 


8-713 


1-0390 


9-657 


1-0428 


10-571 


i^^^H 


' 


10353 


8-756 


1-0391 


9-681 


1-0429 


10595 


^^^H 




10354 


8-780 


1-0392 


9-706 


1-0430 


10-619 


i^^^H 


1 


1-0355 


8-804 


10393 


9 731 


10431 


10642 


1 



^ 


■■■■1 


1 


• 


p 


• 


p 


■ 


f 


10432 


10-666 


H)470 


11-571 


10508 


12-476 




1-M33 


10-690 


10471 


11-595 


10509 


12-600 


^H 


10434 


10-714 


1-0472 


11-619 


1-0510 


12-523 


^H 


10435 


10-738 


1-0473 


11-642 


10511 


12-547 


^H 


10436 


10-761 


1-0474 


11-666 


10512 


12-571 


^H 


10437 


10-785 


1-0475 


11-690 


1.0513 


12-595 


^H 


10438 


10-809 


1-0476 


11-714 


1-0514 


12-619 


^H 


10439 


10-833 


1-0477 


11-738 


1-0515 


12-642 , 


^H 


1O440 


10-857 


1-0478 


11-761 


1-0516 


12-666 


^H 


1-0441 


10881 


1-0479 


11-785 


1-0517 


12-690 


^^L 


1-0442 


10-904 


1-0480 


11-809 


1-0518 


12-714 


^^H 


1-0443 


10-928 


1-0481 


11-833 


1-0519 


12-738 


^^P 


1-0444 


10-952 


1-0482 


11-857 


1-0520 


12-761 


^H 


1-0445 


10976 


1-0483 


11-881 


1-0521 


12-785 




1-0446 


11-000 


1-0484 


11-904 


1-0522 


12-809 




1-0447 


11-023 


1-0485 


11-928 


1-0523 


12-833 




1-0448 


11-047 


1-0486 


11-952 


1-0524 


12-857 




1-0449 


11-081 


1-0487 


11-976 


10525 


12-881 




1-0450 


11-095 


1-0488 


12-000 


1-0526 


12-904 




10451 


11-119 


1-0489 


12-023 


1-0527 


12-928 




1-0452 


11-142 


1-0490 


12-047 


1-0528 


12-952 




1-0453 


11-166 


1-0491 


12071 


1-0529 


12-976 




1-0464 


11-190 


1-0492 


12-095 


10530 


13-000 




1-0455 


11-214 


10493 


12-119 


1-0531 


13-023 




1-0456 


11-238 


1-0494 


12-142 


1-0532 


13047 




1-0457 


11-261 


1-0495 


12-166 


1-0633 


13-071 




10458 


11-285 


1-0496 


12-190 


1-0634 


13-096 




1-0459 


11-309 


10497 


12-214 


1-0535 


18-119 




1-0460 


11-333 


1-0498 


12-238 


1-0536 


18-142 




1-0461 


11-357 


10499 


12-261 


1-0537 


13-166 




1-0462 


11-381 


1-0500 


12285 


1-0638 


13-190 




1-0463 


11-404 


1-0501 


12309 


1-0539 


13-214 




1-0464 


11-428 


1-0502 


12-333 


1-0540 


13-238 




1-0465 


11-452 


1-0503 


12-357 


1-0541 


13-261 




1-0466 


11-476 


1-0504 


12-381 


10542 


18-286 




1-0467 


11-500 


1-0505 


12-404 


1-0643 


13-309 




1-0468 


11-523 


1-0506 


12-428 


1-0644 


18-333 


ta 


1-0469 


11-547 


1-0507 


12-452 


1-0545 


13-367 



^^■■^n 


• 


p 


• 


P 


• 


P 


■ 


10546 


13-381 


1-0584 


14-285 


1-0622 


15-186 


1-0647 


13-404 


1-0686 


14-309 


1-0623 


15-209 


^^^1 


10548 


13-428 


1-0.586 


14333 


1-0624 


15-232 


^^H 


10Ö49 


13-452 


10687 


U-357 


1-0625 


15265 


^^H 


10550 


13-476 


10588 


14-381 


1-0626 


15-278 


^^H 


1(1651 


13-500 


1-0589 


14404 


1-0627 


15-302 


^^H 


10652 


13-523 


1-0690 


14-428 


1-0628 


15-325 


^^H 


1'0553 


13-547 


1-0691 


14-452 


10629 


15-348 


^^H 


10554 


13-671 


1-0692 


14-476 


1-0630 


15-371 


^^H 


10555 


13-695 


10593 


14-600 


1-0631 


15395 


^^H 


1-0556 


13-619 


1-0594 


14-523 


1-0632 


15-418 


^^H 


10557 


13-642 


1-0595 


14-547 


1-0633 


16-441 


^H 


1-0568 


13-666 


1-0596 


14-571 


1-0634 


15-464 


^^H 


10559 


13-690 


1-0597 


14595 


1-0635 


15-488 


^^H 


10660 


13-714 


1-0598 


14619 


1-0636 


15-611 


^^H 


10561 


13-738 


10699 


14-642 


1-0637 


15-534 


^^H 


10563 


13-761 


1-0600 


14666 


10638 


16557 


^^H 


10563 


13-785 


1-0601 


14690 


1-0639 


15-581 


^^H 


10664 


13-809 


1-0602 


14-714 


1-0640 


16-604 


^^H 


10565 


13 833 


1-0603 


14738 


10641 


16627 


^^H 


10566 


13-857 


1-0604 


14761 


1-0642 


15650 


^H 


10667 


13-881 


1O605 


14-785 


1-Ü643 


16-674 




10668 


13-904 


1-0606 


14809 


1-0644 


16-697 


^^H 


10669 


13-928 


10607 


14833 


1-0645 


15721 


^^H 


10570 


13-952 


1-0608 


14857 


1-0646 


15-744 


^^H 


10571 


13-976 


1-0609 


14-881 


1-0647 


16767 


^^H 


10672 


14-000 


1-0610 


14-804 


1-0648 


16-790 


^^H 


10673 


14023 


1-0611 


14-928 


1-0649 


16-814 


^^H 


10674 


14-047 


10612 


14952 


10660 


16-837 


^^H 


10575 


14071 


10613 


14976 


10651 


15-860 


^^H 


10576 


14-095 


10614 


16000 


10652 


16-883 


^^H 


10577 


14119 


1-0615 


15-023 


1-0663 


16-907 


^H 


10578 


14142 


1-0616 


15-046 


10664 


15930 


^^H 


10679 


14-166 


1-0617 


15070 


1-0655 


15-953 


^^H 


10680 


14-190 


1-0618 


15-093 


1-0656 


15-976 


^^H 


10681 


U-214 


1-0619 


16-116 


1-0657 


16O00 


^^H 


1-0B82 


14-238 


1-0620 


16-139 


1-0668 


16-023 


^H 


l-l»83 


14-261 


1-0621 


15162 


1-0669 


16-046 


J 



^^^^^^^^^^ 




• 


r 


• 


p 


, 


t 


1-0660 


15-070 


10681 


16-567 


1-0702 


17040 




10661 


16-093 


1-0682 


16-581 


1-0703 


17067 


^^M 


10662 


16116 


1-0683 


16-604 


1-0704 


1709O 


^^M 


10663 


16139 


1-0684 


16-637 


10705 


17-113 


^^M 


10664 


16-162 


1-0685 


16-650 


10706 


17-13S 


^^m 


1-0665 


16186 


1-0686 


16-674 


10707 


17-168 


^^M 


10666 


16-209 


1-0687 


16-697 


1-0708 


17-181 


^^M 


1-0667 


16-232 


1-0688 


16-721 


1O709 


17-20* 


^^m 


1-0668 


16-250 


1-0689 


16-744 


1-0710 


17-22T 


^^M 


1-0669 


16-278 


1-0690 


16-767 


1-0711 


17-250 


^^M 


1-0670 


16-302 


1-0691 


16-790 


1-0712 


17-272 


^^M 


1-0671 


16-325 


1.0692 


16-814 


1-0713 


17-295 


^^M 


10672 


16-348 


10693 


16-837 


1-0714 


17-318 


^H 


10673 


16371 


1-0694 


16-860 


1-0715 


17-340 


^H 


10674 


16-395 


1-0695 


16-883 


1-0716 


17-363 


^H 


1067Ö 


16-418 


1-0696 


16-907 


1-0717 


17-386 


^^M 


1-0676 


16441 


1-0697 


16-930 


1-0718 


17-409 


^^1 


1-0677 


16-464 


1-0698 


16-953 


1-0719 


17-431 


^^M 


1-067» 


16-480 


1-0699 


16-976 


1-0720 


17-464. 


^^m 


1-0679 


16-511 


1-0700 


17-000 






^m 


1O680 


16-534 


1-0701 


17-022 






■ 


Ta 


belle N 


-. XXTT 


a. 




■ 


ifHs 


Alkol 


olfactoren f 


ir die 




Wert 










Attenua- 




^^H 


lli,sii 


aclieinbare 


wirklidiö 


Altenua- 


tions- 


von 


■ 


MHl 






tions- 
Differenz 


Qdotient 


^ä 


Attenu 


ation 




p 


a 


6 


t 1 g 


^ 


^1 


6 


0-4063 


04993 


2-2096 


1-226 


4-4247 


^^1 


7 


0-4091 


0-5020 


2-2116 


1227 


4-4092- 


^^M 


8 


0-4110 


O5047 


2-2137 


1-228 


4-3869 


^^B' 


9 


0-4129 


0-5074 


2-210Ü 


1-229 


4-866» 


^^M 


10 


0-4148 


0-5102 


2-2181 


1-230 


4-3471» 


^^M 


11 


0-4167 


O5130 


2-2209 


1-231 


4-92» 


L 


12 


0-4187 


0-5158 


2-2234 


1-233 


4310» 



1 


r 

Bier-Analjse, 15 


5 




|lc 1" 


Alkoholfactoren üir die 


Attenna- 

tions- 
QuotieDt 


Wert 








Bcheinbare wirkliche 


Attenua- 


T 




Attennatioa 


Differenz 


P 


a 


b 





9 




13 


0-4206 


0-5189 


2-2262 


1-233 


4-2918 




14 


0-4226 


0-5215 


2-2290 


1-234 


4-2734 






15 


0-4246 


0-5245 


2-2319 


1-235 


42553 






16 


0-4267 


0-5274 


2-2350 


1-236 


42372 






17 


0-4288 


0-5304 


22381 


1-237 


4-2194 






18 


0-4309 


0-5334 


22314 


1-238 


4-2016 






19 


0-4330 


05365 


2-2448 1 1-239 


41840 






20 


04351 


05396 


2-2583 1 1-240 


4-1666 






21 


0-4373 


0-5427 


2-2519 1 1-241 


4-1493 






22 


04395 


05458 


2-2557 1 1-242 


41322 






28 


0-4417 


0-.5490 


2-2095 ; 1-243 


41152 






24 


0-4439 


05523 


2-2636 


1-244 


40983 






25 


0-4462 


05555 


2-2677 


1-245 


4-0816 






26 


0-4485 


0-5589 


2-3719 


1-246 


■t-0650 






27 


0-4508 


05622 


22803 


1-247 


4-0485 






28 


0-4532 


05656 


2-2808 


1-248 4-0322 






29 


0-4556 


05690 


22954 


1-249 ' 4-0160 






30 


0-4580 


0-5725 


2-2902 


1-250 1 4-0000 




c) Optische Frohe. 


(Von Steinheil.') 


Diese expeditive ond geistreiche Methode gibt genaue 


MSttUate, hat sich jedoch in der Praxis keinen Eingang zu 


»erschaffen vermocht, daderzn derselben erforderliche Apparat 


wnerseits zu kostspielig ist, andererseits sehr sorgfältig be- 


iöndelt werden mnss; ferner gehen auch die dem Apparate 


beigegebenen Schubtafeln sehr bald zugrunde. 


Die Probe beruht auf dem verschiedenen Liehtbrechunga- 


Vttmögen der Flüssigkeiten. 


Wollte man die Eigenschaft des Erechungs Vermögens 


oireet zur Messung der brechenden Quantität anwenden, so 


WBcde der Lichtstrahl nicht nur abgelenkt, sondern auch in 


'wben zerlegt werden, was eine scharfe Bestimmung der Ab- 


*) Vogel, Biermitersuclinng. S. 46. 




Dntur JUscbnilt 

lenkong TerUndMii wOtde. Fetner bat die Temperatur einei 
aiAt grossen Einflnss saf die Ablenkung and mas3 also soi^ 
filtig bfiücksicfatigt werden. 

Die» Cbelstände beseitigt» Steinbeil in seinem Apparate 
dorch AnbringOD^ zweier Prismen. Der zor Aufnahme 
Flässigkeiten dienende Ranro wird durch ein unter 30° gej, 
die Seitenliächen geneigtes Planglas in zwei gleiche Räunn 
getfaeitt 

So lange sich in beiden Prismen dieselbe Flüssigkeit 
beSndet. compei^teri; ein Prisma das andere in Brechnng, 
Faibenzerstrenung nnd Temp^ratnr-EinSuss. Das Gefass wirkt 
wie ein dickes PUn^Us. Sind jedoch die beiden Prismen mit 
verschieden brechenden Flüssigkeiten gefallt, z. B. eines mit 
Wasser, das andere mit Bier, so tritt eine Ablenkung i ' 
jedoch weder so bcdeatend, dass die Farbenzer streun ng der 
Einstelltuig hinderlich ist, noch von der Temperatur alteiiut 
wird. Beide Flüssigkeiten müssen jedoch dieselbe Temperatur 
besitzen. 

Praktische AnsfQhrung. 

1. Ist das Instrument für destilliertes Wasser in bsidsa 
Prismen auf eingestellt, so kann das Wasser in jenem PrisnBt. 
welches den Metalltlächen zunächst liegt, für viele Versache 
darin bleiben : dieses Prisma wird za dem Zwecke nach dar 
Füllung mit Wasser mit dem Schraubendeckel fest verschlosMü- 

2. Das andere offene Prisma füllt man mittelst ein»* 
Pipette mit dem zu untersuchenden Bicre, wobei man i 
meiden muss, durch Cbergiessen das Instrument an den 'im 
Gläsern und an der Schraube zu vernnreinigen. 

3. Man stellt das gefüllte Instrument einige Zeit in Ku 
damit die Temperatur- Differenzen sich völlig ausgleiciw * 
können und benützt diese Zeit zur Bestimmung des specifiadw* 
Gewichtes. 

Man findet z. B. das specifische Gewicht ^ 1'019. 

4. Das Instrument wird nun in horizontaler RichtnnJ 
vor das Auge geführt, und man findet natürlich den Metal" 
fiiden abgelenkt. Mit der freien Hand dreht man sodann d** 
Kopf der Mikrometerschraube, bis der Metallfaden das Fader»--" 
kreuz durch gleiche untere Lichtwinksl halbiert; ist dio" 
geschehen, so liest man an der Etntheilung ab, wie weit o*" 
gedreht hat nnd notiert diese Angabe: 

„Optische Zahl." 




lö? ^^H 


Benützt man die nachfolgende Tabelle (Tabelle Nr. XXIX.), ^^H 


10 kann man aus den beiden gefundenen Zahlenwerten, z. B. ^^H 


apecifiaches Gewicht = 1019 ^^| 


und optische Zahl = 82 ^^H 


( Jen Eitractgehalt und h) den Alkoholgeljalt des Bieres ^H 


^H 


i) Der Zahl 82 entspricht in der Verticalreihe I — 10'4 ^^H 


dam specif Gewichte 1019 in der Verticalreihe HI — 3-5 ^^1 


Extractprocente = 6'9 ^^^H 


i) der Zahl 82 entspricht in der Verticalreihe JI — 24-5 ^^| 


dem specif. Gewichte 1019 in der Verticalreihe IV — 20-3 ^^H 


Alkoholprocente = 4-2 ^^^k 


Um dem Praktiker auch diese kleine Rechnung zu er- ^^H 


qaren, wurden eigene Schubtafeln angelegt, aus welchen man ^^H 


mit Benützung des specifischen Gewichtes und der optischen ^^H 


Zahl sowohl den Alkohol- und Extractgehalt als auch den ^^H 


^ergährnngsgrad des Bieres ohne Rechnung linden kann. ^^^^| 


Tabelle Nr. XXIX. ^^| 


Oftisctie 
Zahl 


I. 


U. 


Specif. 

Gewicht , m, 
bei 19» C. 


IV. 


■ 


30 


7-6 


180 


0995 


6-5 


13-1 


32 


7-7 


183 


0-996 


6-4 


13-4 




34 


7-8 


18-6 


0-997 


6-2 13-7 


^^^1 


36 


7-9 


18-8 


0-998 


6-1 


14-1 


^^^H 


38 


80 


190 


0-999 


60 


14-3 


^^^1 


40 


82 


19-3 


1-000 


5-9 


14-6 


^^^1 


42 8-3 


195 


1-001 


5-8 


14-9 


^^^1 


44 8-4 


19-8 


1002 


5-6 


15-2 


^^^1 


46 • 85 


' 200 


1-003 


5-6 


15-5 


^^^1 


48 8-6 


20-3 


1-004 


5-4 


16-8 


^^T| 


50 8-7 


20-5 


1-005 


5-3 


161 




62 1 8-8 ; 20-8 


1-006 


61 


16-4 




54 ' 8-9 21'0 


1007 


50 


16-7 




56 , 9-0 21-3 


1-008 


4-9 


170 




58 1 9-1 21-B 


1-009 


4-7 


17-3 




■ 60 9-3 21-8 


lOlO 


4-6 


17-6 




^■l 9-4 22-0 


1-011 


4-5 


17-9 


^ 



158 



Dritter Abschnitt. 



Optische 

rw 1. 1 


I. 


n. 


Specif. 
Gewicht 


111. 


IV. 


Zahl 






bei 19« C. 






64 


9-5 


22-3 


1012 


4-4 


18-2 l 


66 


9-6 


22-5 


1013 


4-2 


18-5 \ 


68 


9-7 


22-8 


1014 


41 


18-8 \ 


70 


9-8 


230 


1015 


4-0 


19-1 1 


72 


9-9 


23-3 


1016 


3-9 


19-4 


74 


100 


235 


1017 


3-7 


19-7 


76 


101 


23-8 


1018 


3-6 


200 


78 


10-2 


240 


1019 


3-5 


20-3 


80 


103 


24-3 


1020 


3-4 


20-6 


82 


10-4 


24-5 


1021 


3-2 


20-9 


84 


10-5 


24-8 


1-022 


81 


21-2 


86 


10-7 


250 


1023 


3-0 


21-5 


88 


10-8 


25-3 


1024 


2-9 


21-8 


90 


10-9 


25-5 


1025 


2-7 


22-1 


92 


110 


25-8 


1026 


2-6 


22-4 


94 


111 


260 


1027 


2-5 


22-7 


96 


11-2 


26-3 


1-028 


2-4 


230 


98 


11-3 


26-5 


1029 


2-2 


23-3 


100 


11-4 


26-8 


1-030 


2-1 


23-6 


102 


115 


270 


1032 


2-0 


23-8 


104 


11-6 


27-3 


1033 


1-9 


24-1 


106 


11-7 


27-5 


1-034 


1-7 


24-4 


108 


11-8 


27-8 


1035 


1-6 


24-7 


110 


120 


28-0 


1036 


1-5 


25-0 


112 


121 


28-3 


1037 


1-4 


25-3 


114 


12-2 


28-5 


1-038 


1-2 


25-6 


116 


12-3 


28-8 


1039 


1-1 


25-9 


118 


12-4 


290 


1-041 


1-0 


26-2 


120 


12-5 


29-4 


1-042 


0-9 


26-5 








1.043 


0-7 


26-8 








1-044 " 


0-6 


27-1 , 








1-045 


0-5 


27-4 








1-046 


0-4 


27-7 








1-047 


0-2 


280 








1-048 


Ol 


28-3 








1-049 


0-0 


28-6 



T. Bestitatuotig des Glycerius. 

Nach Clansnitzer, 
50 g Bier werden auf dem Wasserbade in einer Schale 
erwärmt, nach dem Entweichen der Kohlensaure mit 2 — 3 g 
gelöschten Kalk versetzt, bia zur Syrupconsistenz eingedampft 
und nach Zugabe von ca. 5 g gepulverten Marmor unter Um- 
ifthren getrocknet. Der Inhalt der Schale wird nach dem Zer- 
reiben einer Extraction mit 96proe. Alkohol unterworfen. Der 
slkobolische Auszug wird nach dem Erkalten mit ca. 25 cm* 
Äther versetzt; von dem nach einstündigem Stehen gebildeten 
Siederachlage wird in ein gewogenes Fläschchen abfiltriert und 
der Hückstand mit Älkoholäther gewaschen. 

Der von Alkohol und Äther durch Erwärmung auf dem 
Wasaurbude befreite Rückstand wird bei 105 * C. ao lang» 
getrocknet, bis die Gewichtsabnahme höchstens 1 mg beträgt. 
^a kann dieses gewogene Kohglycerin noch einäschern und das 
' ßmcht der Asche in Abrechnung bringen. 

Das Glycerin im Biere lässt sich auch genau so wie bei 
8Bs8 weinen bestimmen. 



Tl. BestimmaTig de» Zuckers and des Dextrins. 

Die Zucker-Bestimmung ist, wie bei der Untersuchung 



^P Die Dextrin-Bestimmung wird auf iiidirecte Weise vor- 
BMommen: 5^10 y Bier werden zur Austi-eibung des Alkohols 
nnd dar Kohlensäure bis auf ca. 20 cm' eingeengt, hierauf durch 
"inznfügen von Wasser verdünnt. Diese Flüssigkeit wird unter 
Zusatz von 1"5 (.■»»' Schwefelsäure (214 g eonc. Schwefelsäure 
"D Liter) in ein Lintner'sches Druckfläachcben gebracht und 
^«sslbe 5 — 6 Stunden in einem Paraffinbade auf 110" C. erhitzt. 

Diese Operation kann auch in einer starkwandigen zu- 
geachinolzenen Röhre geschehen. 

Hierbei wird das Dextrin in Zucker übergeführt; der 
1^ bestimmte Zucker, verringert um den Zuckergehalt des 
•"clt mit Säure gekochten Bieres, entspricht dem im Biere 
^tbaltenen Dextrin. Über die Berechnung siehe: Dextrin- und 
^■'llznntersuchung. 

^. Bestimmung des Stickstoff- iind Eiweiss-Oehaltes. 

Diese Bestimmung wird derart vorgenommen, dass 20 bis 
Bvp Bier mit Sand oder Gyps unter umrühren getrocknet 



Drittel Absclmitt 



und mit Natronkalk nach Will- Varreii trapp verbrannt werd( 
das sich entwickelnde Anunaniak wird in überschüssig v 
gelegter Schwefelsäure aufgefangen. 

Man kann jedoch zur StiekstofT-Bestimmung im Bi 
auch die Kjeldahl'sche Methode, modificiert von P. Kultach, 
Anwendung bringen (siehe Wein-Änalyse). 

VIU. Bestimmung der Phospliorsäure. 

Diese Bestimmung ist von Wichtigkeit, da hievon nie 
nur der Wert des Bieres als Nahrungsmittel abhängig erscheil 
sondern auch dadurch der Nachweis von Dextrinzucker 
Malzaurrogat ermöglicht wird; letzterer Stoff besitzt ei 
geringe Fhosphorsäure menge. 

Der Phosphorsäuregehalt der Bieraschen beträgt durc 
schnittlich 28 bis 30>/„. 

Die Bestimmung der Phosphorsänre in der Asche kai 
nach Abscheidung der Kieselsäure in salpetersaurer Lösoi 
entweder durch Titration mit Uranlöaung oder nach d 
Molybdän -Methode vorgenommen werden. 

Es lilsat sich auch die Titration der Phospliorsäure 
Btere selbst rasch mittelst essigsaurem Uranoxyd ziemla 
genau vornehmen. 

IX. Bestiiumuug des Vergährungsgradee. 

Waren p Procente Extract in der Würze enthalten, 
müsste, sobald aller Zucker sich in Alkohol und Kohlensä.1 
verwandelt hat, der Vergährungsgrad 100 sein. 

Da jedoch nur {p — m) Theile scheinbar und (p 
Theile wirklich vergohren sind, so lässt sich der Vergähninj 
grad procentisch wie folgt berechnen: 



= ^- 



)100 



,1100 



den scheinbaren Vergährungsgrad, 
, . wirklichen , 



I haben die bekannte Bedeutung. 



l Eisessig-, Essig-- (Holzessig-) Untersnchmig. 

Zur Gekaltsheatimmuiip lies Eisossijjs benutzt man aoaser 
f Titration rtie Bestimmung der Eratarrungs-Temperatar nach 
jdorff*) 

Man kühlt die Flüssigkeit etwa l'' C. unter die an- 
(rnd bestimmte Eratarrnngs-Temperatur ab, wirft ein 
Simchen fester Säure hinein (diese kann man sich leicht ver- 
schaffe!), wenn man einige Tropfen der flüssigen Säure in ein 
fieagensglas bringt und mit demselben eine Mischung von 
kaltem Wasser mit Salmiak, aalpetersaurem Ämmon, oder 
Sbodankaliuni umrührt), bewegt die Flüssigkeit mit einem 
empfindlichen Thermometer und bewirkt so die Ausscheidung 
der Essigsäure. Die Temperatur steigt hierbei bis zum Er- 
stamangspunkte der Mischung. 

Der Stand des Quecksilbers muss nun beobachtet werden, 
IWTor sich zu viel Essigsäure ausgeschieden hat, indem durch 
das Pestwerden einer grossen Menge Essigsaure das Verhältnis 
zwischen Wasser und Säure ein anderes mrd. 

Macht man mehrere Bestimmungen, so differieren die 
Zahlen höchstens um O'l " C. 

Folgende Tabelle von Rüdorff (Tabelle Nr. XXX.) zeigt 
™ Mi ach ungs Verhältnisse bei verschiedenen Temperaturen. 



TabeUe Nr. XXX. 
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100 Gewichtatheile 


Erstarmngs- 




Bcsigsünrc sind ver- 


MischaDg 






miBcLl mit Wasser 


enthalten Wasser 


Temperatnr » C. 




L O'O 


0-0 


-f 16-7 


■ (>5 


0-497 


15-65 




i 10 


0-990 


14-8 




1 1-5 


1477 


14-0 




»■0 


1-961 


13-25 




30 


2-912 


11-95 




40 


3-846 


10-5 


i 


50 


4-761 


9-4 


1 


6-0 


5-660 


8-2 
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Dritter Abschnitt. 



100 OewichtBtheile 1 tOO Geniclitst.heile 
Essigeäuie sind, ver- Miscliung 

mischt mit Wasser enthalten Wasser 



Erstarrongi- 
Tempemtnr ' C. 



80 
90 

lO'O 
U-0 
12-0 
150 
180 
210 
24'0 



6542 
7-407 
8-257 
9090 
9-910 
10-774 
13043 
15-324 
17-355 
19-354 



Es ergibt sich hieraus, dass namentlich in concentiiertem 
essigdae'Waa3ermitvollerSicherheitb!saufVio''/ohestimmtw6; 
hann. Wie Wasser wiriten auch andere Substanzen erniedrif 
auf den Erstarrungspunkt der Säure ein, so z. B, Schwefelsä 
Alkohol und einige Salze, welche sich in der Essigsäure Ic 

Man hat also bei solchen Bestimmungen auf fremde KS 
Biiekaicht zu nehmen, um nicht falsche Resultate zu erha 

Die Essigsäure zeigt beim Vermischen mit Wa 
eigenthümliche Verhältnisse hinsichtlich des specifisi 
Gewichtes. Beim Vermischen eines Essigsänrehydratea 
Wasser bis zu 30% findet eine Contraction statt, das specifi 
Gewicht ist 1-074H, von hier an bis zu ca. iST^/o ^a' 
Zusatz nimmt das specifische Gewicht weiter ab und er« 
schliesslich dasjenige des Essigsäurehydrates, nämhch 1-0 

Aus der Tabelle von A. C. Oudemana *) (Tal 
Nr. XXXI.) läsat sich ersehen, dass den specifischen G^wic 
zwischen 1-055 und 1-0748 je zwei verdünnte Säuren 
sprechen: die eine mit weniger als 77°/oi ^^ andere mit i 
als SO'/o E.'isigaäurehydrat. 

Enthält die Essigsäure oder der Essig ExtractiTsl 
Salze etc. gelöst, so beeinfiussen diese Körper das speciß 
Gewicht und dann kann diese Tabelle nicht mehr ben 
werden, abgesehen davon, daas dieselbe keine zuverläss 
Werte gibt; es muas in diesem Falle der Gehalt an Esaigd 
acidimetrisch ermittelt werden. 



•) Post, C he tniaeh-tecl Uli seile Analyse, S. 892. 
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(SpecifiBches Gewicht bei 15" C, 




: 


■2 S-M 


-3 


.=.1 ^S 


-• i . 1 .3 


s - 


- 


1 


IP 


11 




m 


H 


£■ 1 


H 




100 


10563 


74 11-0744 


48 


1-0598 


22 


1-0311 


99 


1-0580 


73 


1-0742 


47 


1-0589 


21 


1-0298 




98 


1'0604 


72 


1-0740 


46 


1-0580 


20 


1-0284 




97 


1'0625 


71 


1-0737 


46 


1-0671 


19 


1-0270 




96 


10644 


70 


1-0733 


44 


1-0562 


18 


1-0266 




95 


1'0660 


69 


1-0729 


43 


1-0552 


17 


1-0242 




94 


1-0674 


68 


1-0725 


42 


1-0643 


16 


1-0228 




93 


1-0686 


67 


1-0721 


41 


1-0633 


16 


1-0214 




92 


1-0696 


66 


1-0717 


40 


1-0632 


14 


1-0200 




91 


1-0705 


65 


1-0712 


39 


1-0513 


13 


1-0185 




90 


1-0713 


64 i 1-0707 


38 


1-0502 


12 


10171 




89 


1-0720 


63 


1-0702 


37 


1-0492 


11 


1-0157 




SS 


1-0736 


62 


1-0697 


36 


1-0481 


10 


1-0142 




87 


1-0731 


61 


1-0691 


35 


1-0470 


9 


10127 


1 


86 


10736 


60 


1-0685 


34 


1-0459 


8 


1-0113 


i 


85 


1-0739 


59 


1-0679 


33 110447 


7 


1-0098 


1 


84 


10742 


58 


1-0673 


32 ; 1-0436 


6 


1-0083 


1 


83 


1-0744 


57 


1-0666 


31 11-0424 


5 


1-0067 


1 


82 


1-0746 


56 


1-0660 


30 1 1-0412 


4 


1-0062 


1 


81 


1-0747 


56 


1-0663 


29 


1-040O 


3 


1-0037 




80 


1-0748 


54 


1-0646 


28 


1-0388 


3 


1-0022 




79 


1-0748 


63 


1-0638 


27 


1-0375 


1 


1-0007 




78 


1-0748 


52 


1-0631 


26 


1-0363 





0-9992 




77 


1-0748 


61 


1-0623 


25 


1-0350 








76 


1-0747 


60 


1-0615 


24 


1-0337 








75 


1-0746 


49 


1-0607 


23 


1-0324 
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IiD IkitiHat wild die Essägsn«' addiiBetiisck beitia 



Eine twctimmte Mm^ Bolae»^ wiid mit CalcinncaibH 
omtnluirit, die Lösang «agvdunpft und der troekese Bftc 
Btond zat Destillation mit I^ospJiinänre Tcrwendet. 

Aaf d y euigsaiires Calcium nimmt man 50 an* Flu 

phoraäun- vom sptrcifischen Gewichte 1-^ imd 50 am' Wi 
Aodi bei (iif8«r Mediude ift anf eTcotael) in das Destil 
äbergegani^ene Säuren iwie Saixsänre. Ameisensäl 
nod andere fi&cfatige Fettsanren i RScksicht 
nehmen. 

Eine »haife Trennang der flächten Fe 
Bänren, wie der Ameisen?äar«. Propion^nre, tdd < 
Efisigräare ist sehr schwer zo erreichen; die läelK 
Bcbe Methode der fractionierten Destillation güA t 
annähernd richtige Resnltate. 

Zur Bestimmung der Essigsäure in ihren 
wässerigen Lösnngen lässt sich das Stalagmomej 
von J. Traabe,**) weiches auch zor Alkohol- i 
FuHelßl-Besttmmang brauchbar ist, Terwenden. doch moss 
diäsem Zwecke die Capillarröhre (Fig. 20i enger sein, alf 
Fmelfil-Beetiminangnapparate. 



•) FreiiPnins, Quantilatiie Ännlyge, II.: 32fi. 

'/.mUchriii. für analjt Chemie, 5, 315; 14, 172. 
"l Zpütifthrift für analjt. Chemie, 27, 659. 
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Mit dem Instrumente wird die Zahl der Tropfen ermittelt, 
I -welche sich ein bestimmtes Volumen einer Flüssigkeit bei 
nicht zu schnellem Ausflieasen an einer kreisförmigen ebenen 
Flüche tbeilt; ea wird also das Tropfen volnmen festgestellt 
lUgt mit der Pumpe oder mit dem Monde die zu nnter- 
äiiL-bende Flüssigkeit auf und zahlt, wie viele Tropfen sich 
beim Äns&iessen des zwischen den Marken a und b befind- 
lichen Volumens V von der Fläche e loslösen. 

Traube hat Tabellen für die Tropfenzahl von 0— lO^/o 
EsMgsäure für die Temperaturen von, 11 — 29" C. (Alkohol 
— W/o für die Temperaturen von 10 — Sü'* C.) ausgearbeitet ; 
in diesen Tabellen ist die Tropfenzahi des Wassers bei 15 "C. 
mit 100 angenommen. 

Auf jedem Instrument ist die Tropfenzahl des Wassere 
bei 15* C.^=a eingraviert, und man hat daher nur die 

S«f!mdene Tropfenanzahl mit — zu multiplicieren nnd die 

so erhaltene Zahl in der dem Instramente beigegebenen Tabelle 
aufzusuchen. 

Bei Essigsäure von grösserem Gehalte ist dieselbe darch 
^5«eignete Verdünnung auf weniger als 10 Volumprocente zu 
t> ringen. 

Wurde im Essig freie Schwefelsäure nachgewiesen, so 
«.ann dieselbe nach B. Kohnstein*) wie folgt bestimmt werden : 
100 cm^ werden mit Magnesia gesättigt, 25- — 30 ff des klaren 
*'ilttates zur Trockene verdunstet, geglüht und der Glührück- 
e^nd mit k oh lensüurehäl tigern Wasser eingedampft, damit das 
Äagnesiumcarbonat pulveriger wird und sich leichter aus- 
"Vaschen lässt. Dann wird mit heissem Wasser aufgenommen, 
aaagewaschen und im Filtrate nach Ausfällung des Kalkes 
<3ie Magnesia bestimmt. Durch Verdampfen und Veraschen des 
I.'Migs kann man den natürlichen Gehalt desselben an etwa 
'vorhandener Magnesia bestimmen und entsprechend in Abzug 
Irbgen. 

Näheres über diese Methode ist bei der Untersuchung 
^t Herbmaterialien angegeben worden. 




Vierter Abschnitt. 



A. Milch-Analyse. 

I. Bestiminaug des speciflsclien Gewichtes. 

Die Bestimmung des specifischen Gewichtes wird entwedei ■ 
mit dem Ärteometer, mit der Mo hr-Weatpha rächen Wage, dem t 
Lactoderisimeter von Quevenue, oder mit dem Pyknometer voi- 
genommen. 

Wird daa speeifische Gewicht mit dem ArBBometer ' 
ermittelt, so muss man trachten, die zu untersuchende Milch 
und das Instrument auf die Normaltemperatuv zu bringen, da 
eine Correction unsichere Resultate ergibt; ferner musa die 
Beobachtung rasch erfolgen, da durch das sogenannte Auf- " 
rahmen der Milch die Ablesung erschwert wird. ^ 

Auch bei der Bestimmung des specifischen Gewichtes 
mit dem Pyknometer {Fig. I) verursacht das Aufrahmen — 
daa Emporsteigen des Rahms — Schwierigkeiten, welche 
jedoch überwunden werden können. Es wird die Milch in ' 
einer Flasche, bevor sie in das Pyknometer gebracht wird, in 
Wasser von nahezu 15° C. gestellt und öfters, um das AqE- j 
rahmen zu verhindern, geschüttelt. 1 

Die derai't auf die beabsichtigte Temperatur gehraohtftj 
Milch wird, nach vorhergegangenem Durchschütteln, in daita 
Pyknometer gegossen und der eingeriebene, mit angeschliffene»^ 
breiter oberen Fläche und feiner CapillarrÖhre versehraft' | 
Stöpsel eingefügt. Hiebei bildet sich ein Milchtropfeo^*] 

lui' der matten Oberfiäche desselben sitzen bleibt; ^ 
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«e-j^ darf nicht abgewischt weiden. Das Pyknometer sammt 
lnba.l-t wird nun in Wasaer von der Temperatur von 15" C. 
««gestellt. 

Nach 15 Minuten wird der Rest des Milch tropfe ns vor- 
^chtig abgewischt, das Pyknometer von dem anhängenden 
■^asaer befreit und ausgewogen. 

Wenn auch ein Aufrahmen während der Zeit des ruhigen 
'Stehens eintritt, so bleibt das ursprünglich genommene Milch- 
J'^antum beinahe vollständig intact und das specifische Gewicht 
■3-iin bis auf 5 Einheiten der vierten Decimalst.slle richtig 
^ftftjnden werden, was für alle Umrechnungen vollständig 
Ä^nögt. 

IL Sänre-Bestlnimang. 

^ Die Probenahme zu dieser, ala auch zu den nachfolgenden 
**^stimmungen kann entweder so erfolgen, dass man aus der 
*tif 150 Q abgekühlten Milch mit cubicierten Gefaaaeu die 
^»forderlichen Quantitäten nimmt und dieselben mittelst des 
'^«reits ermittelten specihachen Gewichtes auf das absolute 
Gewicht umrechnet, oder derart, dass man die Probe ans 
' feinem grösseren, nicht ganz mit Mdch gefüllten Wäge- 
I fläsehchen, nach Wägung und Scbüttlung des Inhaltea, zieht 
Und durch Zurückwägung das Gewicht der entnommenen Milch 
findet. 

Zur Säure-Bestimmung werden 10 ff Milch genommen, 
mit 50 cm" destillierten Wassers vermischt und mit einigen 
Tropfen einer Lösung von Phenolphthalein in Alkohol versetzt. 
Nun werden mit Natronlauge von bekanntem Gehalte die vor- 
handenen Säuren neutralisiert; das Eintreten einer deutlichen 
rosarothen Färbung zeigt den Sättigungspunkt an. 

Das Resultat wird, entweder in cwi^ '/,o — Normal -Natron- 
lauge oder in Procenten Milchsäure ausgedrückt, angegeben. 

III. Bestimmung der Trockensnltstanz and der Asche. 

Die nach der oben angegebenen Methode gemessene oder 
gewogene Milch wird in ein gewogenes Porzellan schäl eben 
gebracht, auf dem Wasserbade eingedampft und dann im 
Luftbade bei 105" C. getrocknet, hierauf gewogen; das Mebt^ 
gewicht wird pro centisch als Trockensubstanz in Rechnung 
gestellt. 

Durch Verbrennung und Einäscherung der Trocken- 
substanz Hndet man die Salze als Asche. 



ItJH Viertel' Absdinitt, 

IT. BetimiHung der Etwtiisskürper unti des Hilclifette 

a) Gesammt-Eiweiss-Fälliing. 

Schiieast man sich der neueren Ansicht Pfeiffers' 
die dabin geht, dass in der ausgebildeten Milch weder Senm 
albamin noch Pepton enthalten sind und dass die bei der FäUnn 
der Milch durch Sünren entstehenden verschiedenen Niedei 
schl^e, welche man als Casein. Albumin etc. bezeichnet, 
Modificationen eines und desselben Eiweisskörpers: des Mileb 
eiweissee oder Caseins sind und infolge der Einwirkung da 
Agenden entstehen, so kann man alle Eiweisskorper einei 
vollständig ausgebildeten Milch nach der H. Bittbaasen'schen** 
Methode bestimmen. 

Zur Ausführung der Fällung bedarf mau folgender Lösungen 

1. Eine Kupfervi tri Öllösung, die im Liter 103-92 g 
krystallisierteu und zwischen Filtrierpapier getrockneten Kupfos 
Vitriol enthält; 

2. eine Natronlauge vom specifischen Gewichte 1'018. 
Es werden genau 10 g Milch mit 100 cm^ destillierte! 

Wassers in einem Becherglase vermischt. Hierauf setzt 
unter Umrühren 5 cw' der Kupfersulfatlösuiig zu, hiezu füg 
man 7 cw' der Natronlauge und rührt von neuem um. E 
bildet sich ein bläulicher, rasch absitzender Niederschlag; di 
über diesem befindliche klare Flüssigkeit wird nun auf ih] 
Reaction geprüft. 

Ist dieselbe alkalisch, so wurde zu viel Natronlauge zu 
gesetzt und es muss der Überschuss derselben durch sehr vei 
dünnte Salzsäure (1 cm^ Salzsäure auf 100 cm^ destillierte 
Wasser) bis zur neutralen Keaction der Flüssigkeit abgesättig 
werden. Bei saurer Beaction der Flüssigkeit, welch letztere »ic 
dann über dem grossflockigen, dunkelblauen Niederschlage 
findet, wird tropfenweise Natronlauge zugefügt, bis die FIUsb^ 
keit neutral ist und die Fällung hellblau und kleinfiockig erschein; 

Man kann sich auch wie folgt überzeugen, ab alle Eiweisg 
körper und alles Kupfer aus dura Filtrate vollkommen entfern 
wurden : 

Es darf nämlich bei vollständiger Fällung in 
kleinen, mit einer Pipette der klaren Flüssigkeit entnommene 
Partie durch Natronlauge keine Trübung und keine Blai 
färbung eintreten. Einen ganz geringen bläulichen Schimon 



Wägbai 



(iarf die Flüssigkeit zeigen, ria derselbe durch 
Mengen Kupfer erzeugt wird. 

Ferner darf eine solche Probe nicht dunkelblau erscheinen, 
lia dies auf einen Überschuss von Natronlauge, der Eiweias 
nnd Kupfer löst, deutet; dieser Fehler wird durch 
Znsatz ganz verdünnter Salzsäure corrigiert, 

Hat man sich überzeugt, daas sämmthches 
Kupfer und alle Eiweisskörper ausgelallt wurden, 
» wird der Niederschlag auf ein getrocknetes und c 
gewogenes Faltenfiltor (9 — 10 cm Dianieter) von 
bekanntem Aschengehalte gebracht. Als Spül- 
flöBsigkeit benutzt man das Filtrat; nachdem der 
Siederschlag völlig abgetropft hat, wäscht man 
tlin mit circa 100 cm^ heissen Wassers. Der 
Niederschlag wird im Trichter bei 100 » C. ge- 
trocknet und gewogen, hierauf ungefähr eine Stunde 
in dem vom Verfasser verbesserten Szombathi- 
Soxhlet'schen Extra ctions-Ap parate*) (Fiff. 21) 
der Einwirkung von siedendem Äther oder von 
Chloroform etc. ausgesetzt. 

Bei dem verbesserten Apparate sind alle 
Kork Verbindungen vermieden und die einzelnen 
Theile desselben ineinander geschliffen; durch 
[»SBende Zusammenstellung wird der möglichst 
günstigste Erfolg erzielt. 

Der Apparat ist etwa 70 cm lang; die 
Kaiilung wird mittelst Schlangenkühler bewirkt, 
Tob bekanntlieh nur ein Vortheil ist. Bei e sind 
fie Theile eingeachlitfen. 

Der extrahierte Niederschlag wird abermals 
getrocknet und in dem Wägefläschchen gewogen. 
Die' Differenz der einzelnen Wftgungen gibt den '"'i'- ■*'■ 
Bnttergehait und den Gehalt an Kupfer mehr Eiweiss. Das 
Knpfar, dessen Menge in 5 «/»> der Kupfersulfatlösung 0-5196 ^ 
Knpfersulfat oder 0-2026 g Kupferoxydhydrat beträgt, liegt 
Weh nach dem Trocknen bei 100° C. als aolehea vor, und 
Wenn man daher 0-2026 (j von der erhaltenen Summe von 
Eiffeiss und Jlupferoxydhydrat abzieht, so ergibt sich daraus 
™ Eiweissgehalt. 



•) Zeitschritt f. angewandte Chemie 1888, Heft 2. (Der Apparat, 
5J*ie6twaigeErsatzatückp sind in guter Ans ftihrung tod dem Glusbünstler 
^ Woytjieek, Wien, VII., Westliahnstrasse Nr. 3, ztt beziehen.) 



Dieses Resnltat ist um ein geringes zu gross, da sioli lüe 
in ilor Milch enthaltenen Salze nicht vollständig auswaschen 
luiBen; um bei sehr genauen Analysen selbst diesen Fehler 
211 eliminieren, kann man den gewogenen Niederschlag in einent 
RoBe'Rchen Tiegel vorsichtig einäschern und mit Schwefel im 
WaflBerBtofi'Btrnme das Kupfer in Schwefelknpfer überfahren. 
Das Gewicht des Schwefelknpfers beträgt 1652 g (oder 01319? 
metii]lisch<«s Kupfer). Das Mehrgewicht setzt sich aus der Filtei- 
uauhc uiiil rlen im Niederschlage enthaltenen Salzen zasammen. 
Die llitferonK ans dem Mehrgewichte und der Filterasehe wird 
ilunn ntich vom Gewichte des Eiweisses abgezogen und anf 
dit'Sti Art dasselbe richtig gefunden. Bei technischen Änalyaen 
•ind diese letzten Operationen nicht nöthig, da der Fehler ein 
■ehr geringer ist. 

h) Fractionirrie f^iiretss/ällring. 

Hat mun t^s mit unausgebildeter Milch, also mit Colostmin 
«1 timn. oder s^hliesst man sich der älteren Ansicht an,^ 
wich wekhiT in der Milch mehrere Modificationen des Eiweiasei 
Mithalten sind, so muss nachstehendes Verfahren eingehaltäi 
w«»rtliin : 

lt)y Milch wenleu mit 50f»i= destillierten Wassers verm 
hicsu - i"») Vfnlfliinter Satasänre ^1 (tN'concentrierte Salz^nn 
Rnf UW MM' drstilliert«-» Wasser) gegeben. Der grossBocIdg* 
Niudwi^'lilug wini auf ein getrocknetes, gewogenes Filter i 
twkntiiilei» A$cht>ngvlialt« gebracht nnd mit circa 30 mf 
dniltUirrlen Wassers yeunsi'tten. Ibs Filtiat mass klar süii; 
•olltti dies nicht der Fall s«in. so muss man noch ein bis n 
'tvt^vSvn tlwr v«T\Iitnnten Salisäare lufogen. doch hüte man si( 
Viw »*ltH^m l ^»^^r*^.-J^«sSl• derselben. Das Fillrat der ersten FillaDl 
winl autv^'kwht und der Wrbei gvbiMete Niedeis«hlag* ao 
fiiK wvio A** ohen b<f^':h«1&n« Fitler gebracht nnd gewaadiäb 
llHa eltUlAHiWnv Filtni viinl fa$t bis inr Trockene einceduiqA 
U»(l ili* FAllni.i: .»-.if ,■■!> Fitt»T ,ibr:i.v- .»a, FütTtit d-rrselbn 
Wmllwli wir>l h ■ " ■ 

mii \K\ .^ 
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icknet und abermals gewogen; die Differenz zwischen dpr 

I und zweiten Wägung gibt den Fettgehalt der Milch. 

Aus den Gewichtszunahmen der einzelnen Filter findet 
fflsn die Gewichte der einzelnen Fällungen. Bei der letzten 
Pällnüg ist selbstverständlich das Gewicht des Tannina in 
Abrechnung zu bringen. 

Nach Hoppe- Sey 1er gibt die erste Fällung, vermindert 
um das Fett, das „Case'In'', die zweite das „Albamin", die 
dritte das , spontan gerinnende Eiweiss" und die vierte den 
lEiweJserest" an. 

Bei genauen Bestimmungen ist nach dem Einäschern 
dw Niederschläge die Menge der Salze von den Eiweissfallungen 
io Äbrechonng zu bringen. 

Bei der Bestimmung des Milchfettes ist noch zu bemerken, 
dass man die ätherische Lösung des Fettes zur directen 
Wägung desselben verwenden kann. 

DiearteometrischeFettbestimmungs-Methode von Soxhlet*} 
wini neuerer Zeit aehr häufig zur Ermittlung des Fettgehaltes 
der Milch angewendet. Diese Methode ist mit dem von Soxhlet 
angegebenen Apparate durchzuführen und gründet sich auf 
folgendes Princip: Schüttelt man eine bestimmte Menge Milch 
mit Kalilauge und einer bestimmten Menge Äther, so nimmt 
äer Äther alles Fett aus der Milch auf; es bildet sich eine 
ithetfettlösung, deren specifisehes Gewicht im Verhältnis zu der 
»nfgenommenen Menge Butter steht ; natürlich unter der Voraus- 
«ebnng, daas das Milehfett stets dasselbe specif. Gewicht besitzt. 

Hat man dieses Verhältnis einmal durch gleichzeitige 
gflwiehtsa na ly tische Ermittelungen empirisch festgestellt, so 
Iä8st_ sich im gegebenen Falle aus dem specifischen Gewichte 
rtn Atherfettlüsung auf deren Gehalt an Fett schlieasen. 

Zar Durchführung der arieometri sehen Fettbestimmungs- 
HsÜiode von F. Soxhlet**) benöthigt man: 

1. Den in Fig. 21 abgebildeten Apparat mit den drei 
ieigegebenen Pipetten zum Abmessen von Milch, Kalilauge und 
ither; 

3. Kalilauge vom specifischen Gewichte 1'26 — 1-27; 

3. mit Wasser gesättigten Äther; 

4. gewöhnlichen Äther; 

5. ein Gefäss von circa 4 — 6 / Inhalt mit Wasser, 
WilchBa auf die Temperatur 17-5 " C. (17—18 " C.) zu bringen ist. 

L Baiern, 1881. 



Zur Probe selbst werden von der durchgemischten Milt 
2lXJ cm' mit der gröasten Pipette bei Hb" C. 
nnd in eine der Schüttelflaschen (a) von 300 cm' Inhalt 
laufen gelassen und schliesslich wird die Messröhre dure 
Einblasen vollständig entleert. 

Auf gluiche Weise misst man 10 cm= Kalilaugu (17*5' C 
mit der kleinsten Pipette ab, fügt diese der Milch zu, schüttelf 
gut durch nnd setzt nun 60 rm* (17'5 " C.) wasserhaltigen Ath« 
zu, welchen man mit der mittleren Pipette abgemesaea 
hat~ Nachdem die Flasche mittelst eines Gummistopfens 
schlössen wurde, schüttelt man dieselbe eine halbe Minute 
kräftig durch, setzt sie in das Gefäss mit Wasser von IT'Ö'G 
und schüttelt die Flasche eine Viertelstunde lang von 
halben zu einer halben Minute leicht durch, indem man jedes- 
mal 3 — 4 Stösae in senkrechter Richtung macht. Nach weiterwa 
ein viertelstündigem ruhigen Stehen hat sich im oberen 
jungten Theile der Flasche eine klare Schicht angeaamaieli 
Die Fettlösung m 
vollkommen klar und 
Menge so gross sein, das; 
Seukspindel zum ächwimnn 
gebracht werden kann. 

Bei fettreicher IWd 
(41 ,—5"'«) dauert die Afc 
Scheidung länger. 

Der Apparat (/iy. 22) t* 
folgendermassen angeoidoBt 
Das Stativ trägt mitt^ 
verstellbarer Muffe «ae 
Halter für das Kühirohi ^ 
an dessen Ablanfröhren sic 
Kautschuk schlau ehe beändä 
Der Träger des Eühliobrt 
ist um die wagrechte / 
drehbar, so dass das gen 
Bohr in horizontale IJf 
gebracht werden kann. Cm 
irisch in dem Kühlroht b 
festigt ist ein Glasrakr J 
welches um 2 «tm wvitcfil 
als der Schnimmkörper i 
Anwmeters. sn dessen Aufnahme es bestimmt ist. Dm i 
Verschlie^eo des unteren Theiles durch das Aneometcr m 




Mtlch-ÄnatjRe. 
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ein Festklemmen desselben zu verhindern, sinrl an ilem unteren 
Ende drei nach innen gerichtete Spitzen an<!ebi-dcht. Das obere 
offene Ende ist mittelst eines Korkea zu verachüesaen. 

Das Arsoometer C trägt auf der Scala die Grade 66 — 43, 
welche den epeeHischen Gewichten 0-766— 0>743 bei 17-5 " C. 
rateprecben. 

Im Schwimmkörper des Arajometers befindet sieh ein in 
ilgrade C. getheiltes Thermometer, welchps noch Zehntel- 
C. abzulesen gestattet. — Behufs Gebrauches taucht man 
!aa tscbuk schlauch des unteren seitlichen Äblaufrohres b 
■Kahler in das Geföss mit Wasser, saugt am oberen 
laneh c, bis der Zwischenraum des Kühlers sich mit Wasser 
ifllllt hat und verschliesst, indem man beide Schianchenden 
iureli ein Giasrohr vereinigt. Man entfernt nun den Stöpsel 
dö Schüttelflasche a. steckt an dessen Stelle den Gummi- 
itopfen D (durch dessen beide Bohrungen verschieden lange 
Sjusiohre stecken) in die Mündung und schiebt das laug- 
ichenfclige Knierohr s soweit herunter, dass das Ende bis 
nahe an dio untere Grenze der Atherscluchte eintaucht. Nach- 
liem man den kleinen Gummiblasbalg an das kurze Enierohr e 
gMt«ckt nnd den Kork K in der Röhre B gelüftet hat, 
MoBt man den Quetschhahn q nnd drückt möglichst sanft 
die Kautschukkagel E: die klare Fettlösung steigt in das 
Awometerrohr und hebt das Aneometer; wenn letzteres 
«hwimmt, achliesst man den Quetschhahn und befestigt den 
Sotk im ArEBometerrohre, um Verdunstung des Äthers zu ver- 
meiden. Um die Verdunstung hintanznlialten, kann man auch 
wnen Soxhiet'schen MetallkugeikUhler anwenden. Man wartet 
1—2 Minuten, bis Temperatur- Ausgleichung stattgefunden hat 
und liest den Stand der Scala ab, wobei man die Spindel in 
Üe Mitte der Plflssigkeit bringt, was durch Neigen des Knie- 
»lires am beweglichen Halter und durch Drehen an der 
Schraube S des Stativfuases leicht gelingt. Da das specifisehe 
Gewicht durch höhere Temperatur verringert, durch niedrige 
«höht wird, so muss die Temperatur bei der Bestimmung des 
specißschen Gewichtes der Ätlierfettlösung berücksichtigt werden. 
Man liest deshalb kurz vor oder nach der Arieometerablesung die 
Tflinperatur der Flüssigkeit an dem Thermometer im Schwimm- 
körper auf Vio " C. ab. War die Temperatur genau 17-5 " C, 
80 ist die Angabe des Arieometers ohne weiteres verwendbar, 
im anderen Falle hat man das abgelesene specifisehe Gewicht 
auf die Temperatur von 17'.^° C. zu reducieren: man zählt 
ftir jeden Grad C, den das Thermometer mehr zeigt als 



^^M 17-5 " C. einen Grad zum abgeleaenen ArwometerBtand hini» 


^^P und zieht für jeden Grad C, den es weniger zeigt ab 17-5° G 


^V einen Grad von demselben ab; doch soll hierbei die Abweichnn 
^B von der mittleren Temperatur 17-5 o C. nicht mehr als 1' < 


^B betragen, Ana dem för H^ö« C. gefundenen specifischen Gewich.-^ 


^^H ergibt sieb direct der Fettgebalt in Gewichtsprocenten aus de 


^M nachfolgenden Tabelle (Tabelle Nr. XXXn.). 


^M Ta,beUe Nr. XXXn. 


^H angebend den Fettgehalt der Vollmilch in Gewichts- 


^H Procenten nach dem speciliachen Gewichte der Äther- 


^H Fettlösung bei 17-6" C. nach Soxhlet. 
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430 


207 


45-3 2.33 


47-6 


2-60 


49-9 


2-87 


52-2 


3-16 




43-1 


208 


45-4 1 2-34 


47-7 


2-61 


60-0 


2-88 


62-3 


3-16 




43-2 


2-09 


45Ö 


235 


47-8 


2-62 


501 


2-90 


52-4 


317 




43-3 


210 


45-6 


2-36 


47-9 


2-63 


60-2 


2-91 


52-5 


318 




43-4 


211 


45-7 


2-37 


48-0 


2-64 


50-3 


2-92 


52-6 


3-20 




43.5 2.12 


45-8 


2-38 


48-1 


2-66 


60-4 


2-93 


62-7 


3-21 




43 6 , 213 


45-9 


2-39 


48-2 


2-67 


60-6 


2-94 


52-8 


3-22 




43-7 214 


4fi.O 


2-40 


48-3 ; 2-68 


50-6 


2-96 


62-9 


3-23 1 




43-8 


216 


461 


2-42 


48-4 


2-70 


607 


2-97 


630 


3-26 




43-9 


217 


46-2 


243 


48-5 


2-71 


50-8 


2-98 


531 


3-26 




44-0 


218 


46-3 


2-44 


48-6 


2-72 


50-9 


2-99 


632 


3-27 




441 


219 


46-4 


2-45 


48-7 


2-73 


51-0 


300 


53-3 


3-28 




44-2 


2-20 


48.5 


2-46 


48-8 


2-74 


51-1 


301 


63-4 


3-29 




44-3 


2-22 


466 


2-47 


48-9 


2-76 


51-2 


3-03 


53-5 


3-30 




44-4 


223 


46-7 


2-49 


49-0 


2-76 


61-3 


304 


63-6 


3-31 1 




44-Ö 


2-24 


46.8 


2-50 


491 


2-77 


61-4 


305 


53-7 


3-38 




44-6 


2.26 


46-9 


2-51 


49-2 


2-78 


51-5 


3-06 


53-8 


3-34 




447 


2-26 


47-0 


2-52 


49-3 


2-79 


51-6 


3-08 


539 


3-35 




44-8 


2-27 


471 


2-54 


49-4 


2-80 


51-7 


309 


640 


387 




44-9 


2-28 


47-2 


2-55 


49-5 


2-81 


51-8 


310 


541 


3-38 , 




46.0 


2.30 


47-3 


2-56 


49-6 


2-83 


51-9 


3-11 


54-2 


3-89 1 




451 


2-31 


47.4 


2-57 


49-7 


2-84 


52-0 


3-12 


643 


8-40, 




45-2 


2-32 
■ 


47-5 
■ 


2-58 
■ 


49-8 
■ 


2-86 
■ 


62-1 
■ 


3-14 
■ 


64-4 
■ 


3-41 
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M'S 3-43 


56-9 


374 


59'3 4-07 


61-7 


4-42 


64-1 1 480 


ä(6 ' 3-45 


670 


3-75 


594 ' 4-09 


61-8 


4-44 


64-2 ( 482 




«■7 1 3 46 


571 


376 


595 ; 411 


61-9 


4-46 


643 ' 484 




54'8 3-47 


57-2 


3-78 


59-6 1 4-12 


620 


4-47 


644 485 




649 1 3-48 


67-3 


3-80 


59-7 1 4-14 


621 


448 


645 j 487 




550 


3-49 


57-4 


3'81 


59-8 ! 4-15 


62-2 


4-50 


646 488 




55-1 


351 


57-5 


382 


699 1 416 


62-3 


4-52 


647 ! 4-90 




55-2 


3-5ä 


57-6 


384 


600 


4-18 


624 


4-53 


64-8 j 492 




55-3 


363 


57-7 


385 


601 


4-19 


625 


4'66 


64-9 493 




55-4 


3'55 


57-8 


387 


60-2 


4-20 


626 


456 


660 4-95 




66-6 


3-56 


57-9 


3-88 


60-3 


4-21 


627 


458 


651 497 




56'6 


3-57 


580 


3-90 


604 


4-23 


62-8 


4-69 


65-2 498 




657 


359 


581 


391 


60-5 


4-24 


629 


461 


66-3 1 S'OO 




558 


360 


68-2 


392 


606 


426 


63-0 


463 


664 


502 




559 


361 


Ö8-3 


393 


60'7 


4-27 


631 


4-64 


66-6 


504 




560 


363 


68-4 


3'96 


60-8 1 4-29 


63-2 


4'66 


65-6 


605 




681 


3-64 


58-5 


3-96 


60-9 1 4-30 


63-3 


467 


867 


5'07 




66'2 


3-65 


58-6 


398 


61fl j 4-32 


63-4 


4-69 


65-8 


609 




563 


367 


68-7 


.3-99 


6M 1 4-33 


83-5 


470 


66-9 


511 




66-4 1 368 


58-8 


4fll 


61'2 : 4-35 


63-6 


471 


66-0 


542 




56-5 369 


58-9 


4-02 


61 3 ' 436 


637 


473 








666 3-71 


690 


403 


61-4 ' 4-37 


638 


476 








66-7 3-72 


591 


4-04 


61'5 : 4-39 


639 


477 








568 3>73 


69-2 


406 


61-6 4'40 


64-0 


479 








Um Dath Beendigung einer Untersnchnng den Apparat 


^ die folgende Bestimmung in Stand zu setzen, lüftet man 


den Stopfen der Schüttelflasche und läset die Fettlösung in 


diraelbe zurückfiiessen. Hierauf füllt man das Arafometer- 


»Ir B mit gewöhnlichem Äther und läset auch diesen abfliesaen. 


Tteibt man mittelst des Blasebalges einen kräftigen Luftstrom 


doreli den ganzen Apparat, so erhält man denselben rasch 


«in and trocken. 


Bei Magermilch oder abgerahmter Milch von ca. l"/o 


Fettgehalt bildet sich beim Schütteln mit der vorgeeehriehenen 


Menge Kalilauge und Äther eine dicke gallertartige Masse, so 


daes sich selbst nach sehr langem Stehen keine Spur einer 


Itherfettschichte absetzt. Um auch für diese Fälle die Metliode 



^H anwenden za können, muss man sicli einer geringen Meng 

^H Seifenlösung bedienen. 

^^P . Am günstigsten ist die Verwendung von stearinBanrei 

^1 Man erhitzt 15 ^ Stearin slitu-e mit 25 cm" Alknhol im 
^B 10 an^ tler vorräthigen Ealikuge (apec. Gewicht 1-27] einig 
H Minuten im Wasaerbade, bis alles klar gelöst ist und füllt bL 
^M 100 cm" auf. — Zu der in der Schutt elflasche befindliche 
^H Milch setzt man 04— 0-5 cm» = 20—25 Tropfen dieser Seifeff 
^H löaung zu, schüttelt gut durch und verfiihrt sonst genaa, wi( 
^B ffir Vollmilch vorgeschrieben ist. 

^H Es ist natürlich bei Magermilch ein bcsondf.res Aiaeomete 
^H für niedrigere specitische Gewichte anzuwenden. Die Correctorei 
^M für die Temperatur über oder nnter IT'öo G. sind gleich wi( 
^H bei der Vollmilch. — Hierbei wird zur Ablesung des procentiach« 
^H Fettgehaltes aus dem specifischen Gewichte eine besondE» 
H Tabelle (Tabelle Nr. XXXIII.) benutzt. 

■ TabeUe TSt. XXXIII. 

^K^ angebend den Fettgolialt diu: Magermilch in Gewicht* 
^^H Procenten nach dem specifischen Gewichte der Äther 
^M Fettlösung bei IV-B" C. nach Soxhlet. 


^H 
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s 
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1 


8p.e. 
Gewicht 

Fett •;, 


*i 


5^ 

& 


öl 


1 


21-1 
21-2 
213 
21-4 
21'6 
21-6 
217 
21'8 
21-9 
220 
221 
22-2 
223 


0-00 
001 
Ofl2 
0-03 
004 
OflS 
006 
0-07 
0-08 
009 
OIO 
041 
0'12 

■ 


22'4 
226 
226 
227 
22'8 
22-9 
230 
23-1 
232 
23-3 
284 
23-5 
238 

■ 


013 
014 
0-16 
016 
017 
018 
019 
O20 
0'21 
022 
0'23 
0-24 
025 


237 
23-8 
23-9 
240 
241 
242 
24-3 
244 
245 
246 
247 
248 
24-9 


0-2Ö 
026 
027 
0-28 
029 
0'30 
0'30 
031 
0-32 
0-33 
0-34 
0-35 
0-36 

■ 


260 
251 
25-2 
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0-42 
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26-4 
26-6 
266 
267 
26-8 
269 
27-0 
27-1 
272 
273 
274 
27-5 


0« 
0-60 
O'W 
0-61 
0-52 
0-63 
0-S4 
0-55 
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0-67 
OM 
0-59 

0-eol 
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Zu dieser Bastlnimurig müssen die 
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t der EnpfersuIial^^^H 
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Ji*eignet, da in der Lösung lieinerlei si 


ölende Substanzen ^^H 
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Viertsr Abschnitt I 

DaB Filtrat wird auf 200 rm' gebracht, hievon 100 
(ca. ü'2'/o Zucker enthaltend) genommen und mit 50 
Fehling' scher Lösung in einer Porzellanschale vermischt 

Die Fehling'sche Lösung setzt sich aus folgenden 
zu gleichen Theiien gemischten Lösungen zusammen : 

1. Knpfersulfatlösung:103 92jumkrystallisierter, zwisi 
Filtrierpapier getrockneter Knpfervitriol wird zu 1000 cm' ge] 

2. SeignettesalzlöBung, 320 9 äeignettesalz im l enthalt 

3. Natronlange von dem specifischen Gewichte 
(ungefähr 150 ff Ätznatron im Liter). 

Das Milchfiltrat und die Fehling'sche Lösung werden I 
dem Mischen in der Porzellanschale 6 — 7 Minuten lang gek( 

Der entstandene Niederschlag von Knpferoxydul wird, 
bei den Znckerarten (I. Abschnitt) besprochen wurde, wi 
behandelt Die Berechnung des Milchzuckers aus dem gewog« 
metallischen Kupfer oder aus dem Schwefelkupfer erfolgt 1 
der von E. Pfeiffer*) berechneten Tabelle (Tabelle Nr. XX5 
Zur Berechnung des Milchzuckers kann man sich auch 
bereits früher angeführten Tabelle von E. Wein bedienen. 

TabeUe Hr. XXXIV. 



04910 
04846 
04773 
0-4700 
0-4627 
0-4554 
0-4477 
0-4401 
0-4324 
0-4248 
0-4167 
0-4087 
0-4005 
0-3925 



0-3927 
0-3869 
0-3811 
0-3752 
0-3694 
03636 
0-3575 
0-3513 
0-3452 
0-3391 
0-3330 
0-3266 
0-3201 
0-3137 



0-300 
0-295 
0-290 
0-28S 
0-280 
0-27Ö 
0-270 
0-265 
0-260 
0-256 
0-250 
0-246 
0240 
0-235 



*) Die Analyse der Milch, S. 56. 
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0-3360 


0-2686 


0-200 


^^^1 




0-3280 


02621 


0-195 


^^^H 




0-3199 


0-2557 


0-190 


^^^1 




03118 


0-2493 


0-185 


^^^H 




0-3037 


02428 


0-180 


^^^H 




02967 


0-2364 


0-175 


^^^H 




02876 


0-2300 


0-170 


^^^H 




0-2795 


0-2235 


0-165 


^^^H 




02715 


02171 


0-160 


^^^H 




0-2634 


0-2106 


0-155 


^^^H 




0-2553 
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B. Allgemeines über Fett- und Wachs-Analyse. ^^B 


Erat seit kurzer Zeit wird die Analyse der Fette in der ^^^H 


<li6miacbeii Technologie auf wisaenschaftliclie Forschungen ge- ^^^H 


ätatzt, durchgeführt und hat das Buch Dr. R. Benedikt'n ^^H 


»Analyse der Fette und "Wachaarten" wesentlich zur Verallge-^^^H 


'neinerong der einschlägigen Methoden beigetragen. ^^^^| 


^^H 



Vierter Abachuiti. 

In Kürze sollen liier die wichtigsten Bestimmungen, 
bei der Analyse der Fette und Wachse durchzuführen aind» 
besprochen werden. 

I. BestfmmaDg de§ speciflschen Gewichtes. 

Bei ölen wird das specifische Gewicht mit einem (bereits 
beschriebenen) Pyknometer oder mittelst eines Äneometera bp 
15" C ermittelt. — Für Fette, die bei 15" C. eine butterartige 
Consistenz besitzen, wird am besten ein besonderes, sogenanntes 

ÖFett-Pyknometer (Fiff. 23) angewendet. Der Hals (fl) 
des Pyknometers besitzt eine Verstärkung (F) mit 
abgeschliffenem Rande, auf welchen eine mnde, 
matt zngeachliffene Glasplatte passt Zur Ermittlur^ 
des Wassergewichtea wird das Pyknometer so weit 
Pjg 23 ™Jt destilliertem Wasser gefüllt, dass die convexe 
Oberfläche des letzteren über den Fyknometerraind 
herausragt, und in Wasser von 15" C. eingestellt, hierauf 
(nach 10—15 Minuten) wird mit der raattge schliffe neu Glas- 
platte abgestrichen, das Pyknometer mit einem Leinwand läppen 
abgetrocknet und gewogen. 

Das entleerte, getrocknete Pyknometer wird dann znt 
Bestimmung des Fettgewichtes mit dem geschmolzenen Fette 
gefüllt. Da sich jedoch die Fette nach dem Erstarren zusammen- 
ziehen und eine coneave Oberfläche bilden, so wird nach dem 
Abkühlen immer mit flüssigerem Fett nachgefüllt, so dass selbst 
nach dem vollkommenen Abkühlen auf 15" C. noch immer Pott 
über den oberen Rand hinausragt. Da man immer geschmolzenes 
Fett einfüllt, so kann man sehr gut beobachten, ob sich Luft- 
blasen bilden, und kann dieselben dnrch Einstellen in heissee 
Wasser ausbreiten. Das bis über den Rand gefüllte Pyknometer 
■wird wieder in Wasser von 15" C. eingestellt, nach 15 Minuten 
mit der Platte abgestrichen, die eventuell anhängenden Pett- 
massen mittelst eines mit Atheralkohol durchtränkten Lein- 
wandlappens weggewischt und das Pyknometer hierauf ge- 
wogen. 

Durch Abziehen des Pyknometergewiehtes von den beidea 
früher ermittelten Gewichten erhält man für technische Zwecke 
mit genügender Genauigkeit die Gewichte gleicher Yolmnina 
Wasser und Fett, durch Division der jetzt erhaltenen Zahlen 
bekanntlich die Dichte des Fettes. 

Liegen Fette, die bei gewohnlicher Zimmertemperatur 
eine grossere Consistenz besitzen, oder liegt Wachs, Paraffin «to_ 



AllgemeineE über Fett- und WachB-Ättaljae. 

iohtenbestiramung vor, dann ist mit grossem Vottheüa 
ifolgeoder Weg einzuscWagen : 

Man stellt mit der Hand oder nait einer Form aas detq 
Fette, Wachse, Harze etc. Stängelchen her von ungeföitt 
solchem Aussehen wie Silbernitrat- oder Ätzkali-Stängelchei 
In die geschlossene und an einem Ende zugeklebte Form v " 
du geschmolzene Wachs eingegossen und hierauf wird dasselbd 
erstarren gelassen ; fiJTnet man die Form an der Seite, so erhäl 
man ein längeres Stängelchen Wachs, das man in mehrei 
Theile zerschneiden kann. Die eventuellen Unebenheiten sehatH 
man durch leichtes Hin- und Hecwalzen der Stängelchen anin^ 
einer Glasplatte fort. Mehrere solcher Stängelchen werden 
gswogen, ihr Gewicht sei jr, hierauf werden dieselben mit einem 
Pioael mit destilliertem Wasser bestrichen ; dies hat den Zweck, 
dsss sich beim Hineinbringen der Stängelchen ins 
keine Luftbläachen an dieselben ansetzen kiinnen. Nun bringt 
man diese benetzten Wachsstängelchen in ein gewöhnlicheH 
Pyknometer, von dem man bloss die Summe des Pyknometer-3 
gewichtes und des darin enthaltenen Wassers bei 15' C, 
«isBen braucht (w), füllt mit destilliertem Wasser auf, stellfl 
auf 15' C ein und wiegt aus; dieses Gewicht sei g'. 

Aus diesen Zahlen lässt sich der Gewichtsverlust de^ 
Wachses im Wasser und die Dichte {d) rechnen: 
?+ ,f _/=(;; 



n. BestimninDg der Oongistenz. 

Die sogenannte Viscosität wird vergleichend zumeist nuti 
Iw! den Ölen (Schmierölen) bestimmt, und zwar mit einemj 
'iBcoaimeter. 

Die ViscosiDipter (siehe Malzuntersuchung) sind dem Weaentl 
Dich Apparate, bei welchen unter möglichst gleichen ümständeqM 
t^flssigkeiten gleicher Capacität zum Ausfliessen gelangen. 

Zunächst wird bestimmt, welche Zeit erforderlich 
USB. Abfliesaen des bestimmten Volums Wasser bei 15' C.j] 
aiftrauf wird der Versuch mit dem Öle wiederholt und ab 
di'e Zeit beobachtet. 

Die specifiache Viscosität oder der Viscositätsgrad _deE 
Öles wird dann gefunden, wenn man die Au-slaufzeit des Ölei 
darch die des Wassers dividiert. 



vierter Abechnitt. 

Nicht mit jedem Apparate erhält mau allgemein vei 
gieichbaie Zahlen, da die Äuslaufzeit von der Form de 
Gefitsaes, Höhe des Flüssigkeits-Niveaus, der Weite der Aoa- 
flnssöffnang, der Temperatui" etc, abhängig erscheint. 

Genaue Eesultate werden mit dem Englev' sehen Viscosi- 
meter*) erhalten. 

III. Bestimmnng dea Schmelz- und des Erstarnii^ 
Punktes. 

Eine der besten Schmelzpunkt-Bestimmiingsmethoden ist 
die von Pohl.**) 

ffl T Die Kugel des Thermometers T {Fig. 2i) wird 

in das bis zu seinem Schmelzpunkt erhitzte Fett 
getaucht, laach herausgenommen und unter con- 
timiierlichem Drehen des Thermometers das Fett 
erstarren gelassen ; das Drehen hat den Zweck, daffl 
sich das Fett nicht an einer Stelle dicker anlege, 
als an den andern. Hierauf wird das Thermometer 
so lange ruhig liegen gelassen, bis das Fett voll- 
kommen erkaltet ist; dann erscheint die Thenno- 
meterkugel durch die sehr dünne Fettachichte 
ganz matt. 

Nun wird das von Grad zu Grad getbeilte 
Thermometer in eine Eprouvette E von mindestens 
24 mm Weite gebracht und durch einen Kork 
Ä'i befestigt; die Kugel des Thermometers soU 
2 cm vom Boden der Eprouvette abstehen. 
F*!/- 2*- Der ganze Apparat wird mittelst einer Klemme 

an einem Träger derart befestigt, daas der Boden der Eprou- 
vette ungefiihr 5 cm von dem Schutzbleche, unter welchem 
aich ein Brenner befindet, absteht. 

Es wird nun so lange erhitzt, bis sich die Kugel klut 
zeigt, doch ist das noch nicht der Schmelzpunkt, da die 
meisten Fette erst durchsichtig werden, bevor sie schmelzen; 
erst bis das Fett zu einem Tröpfchen zusammeuzufliesaen 
beginnt, wird die Temperatur abgelesen. 

Als Erstarrungspunkt, der immer etwas niedriger ist all 
der Schmt'izpunkt, wird die Thermometeranzeige bei Begini 
des Trdhwerdens des Fettropfchena genommen. 
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Es ist ZU bemerken, liass nach dem Sehmelzen des 
Fett«3 die Temperatur immer selbst nach Entfernung der 
Flanmie und des Sehutzbleuhes um einige Grade steigt. 

Der Eratamingspunlit der Öie wird derartig ermittelt, 
fess man dasselbe in eine dünnwandige Eprouvette mit ein- 
gefügtem Thermometer bringt und die Eprouvette sammt Öl 
in eine Kältemi seh ung stellt 

TV. Bestimmnug der HeLner'schen Zahl.*) 

Die Hehner'ache Zahl gibt an, wie viele Procente an nn- 
Iflsüchen Fettsäuren in einem Fette enthalten sind. 

Man bringt 3^4 (j filtriertes Fett in eine Forzellan- 
schsle. 

Man fügt nun zu dem Fette 50 cm^ Alkohol und ein 
1—2 g wiegendes Stückchen reines Ätzkali. Der Alkohol wird 
aaf dem Wasserbade erwärmt, wobei sieh das Fett, besonders 
teim Umrühren mit einem Glasstabe, mit Leichtigkeit löst. 
Man erwärmt ungeS.hr 10 Minuten lang und fügt sodann 
tropfenweijue denti liiertes Wasser zu; bildet sieh hiedurch keine 
Trftbnng, so ist die Verseifnng vollendet und man kann die klare 
Saifenlösung zur Entfernung des Alkohols auf dem Wasserhade 
bis zur Syrupconsiistenz eindampfen, sodann wird der Eück- 
stand in etwa 100 — 150 an^ Wasser gelöst. Zu der klaren 
Flüssigkeit fügt man zur Zersetzung der Seife verdünnte Salz- 
odei Schwefelsäure bis zur stark sauren Reaction. 

Hierdurch scheiden sich die unlöslichen Fettsäuren als 
käsige Masse ab, welche zum gröseten Theile rasch zur Ober- 
fiadie steigt. Das Erhitzen wird eine halbe Stunde lang fort- 
pftetzt, bis die Fettsäuren zu einem klaren Öle geschmolzen 
and und die saure wässerige Flüssigkeit sich fast völlig 
geklärt hat. Mittlerweile hat man ein Filter von 10—12 cm 
im Durchmesser vom dichtesten schwedischen Filttierpapier 
bei 100" C. getrocknet und in einem Wäget! äschchen gewogen. 

Das gewogene Filter wird dicht in einen Trichter an- 
gelegt, gehörig befeuchtet und halb mit Wasser gefüllt; dann 
giesrt man aus der Schale die wässerige Flüssigkeit und das 
gBsehmolaene Fett auf und wäscht die Schale und den Glasstab 
mit siedend heissem Wasser. 

Es bat keine Schwierigkeit, alles Fett auf das Filter zu 
linogen, tio dass die Schale nicht mehr fettig erscheint. Zur 

•) Zeitschrift fiir analyt. Cheti 
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' Benihigang kann man sie aber mit Äther waschen und die bO 
erhaltene Flüseigkeit nachher zu den Fettaänren lagen, Gewrihnlicti 
beträgt jedoch die mit Äther ausgezogene Fettmengo wenigÄt 
als 1 mg. 

Die Fettsäiiren werden auf dem Filter mit kochendem 
Waaser auf das sorgfältigste gewaschen. Man füllt den Tridite^ 
nie mehr als bis zu zwei Dritteln voll. Wenn das Filtrat nid(t 
mehr sauer reagiert (3 y Fett gebrauchen gewöhnlich */', Litef 
kochendes Wasser), läsat man alles Walser abtropfen 
taucht den Trichter in ein mit kaltem Wasser gefülltes Beeber- 
glas, so das3 der Spiegel der Flüssigkeit innen und aaase*» 
annähernd derselbe ist. Sobald die Fettsäuren erstarrt siniJ, 
wird das Filter aus dem Trichter herausgenommen, in <la 
gewogene Wägefläschchen gebracht und im Wasserbade Ihs e 
konstantem Gewichte getrocknet (2—3 Stunilen). Gewiclta- 
oonstanz ist nie zu erreichen, weil sich geringe Mengen TB» 
Fettsäuren vei-üüchtigen und da die Ölsäuren sich oxydiei 

Weit rascher und viel genauer kommt man zum Zi 
wenn man die gewaschenen unlöslichen Fettsäuren in Alkohol- 
äther auflöst, das Filter und den Trichter mit Äther nachspült 
die Lösung der Fettsäuren in ein frülier gewogenes Wiijäe- 
fläschchen bringt, das Lösungsmittel auf dem Wasserbade wr- 
dampft und, nachdem man eine halbe Stunde bei 100' C? 
erhitzt hat, aus wiegt. 

Wenn man auf diese Art verfährt, so wird das etwa A 
Fettsäuren anhängende und eingeschlossene Wasser viel leicht»' 
und rascher, als früher besprochen wurde, ausgetrieben; fernfti 
stellt. man sich hiedurch von den üngenauigkeiten einer Filtsr» 
wägung völlig unabhängig. Bei den meisten Fetten und C 
liegt die Hehner'sohe Zahl zwischen 95- — 97. 

Butterfett, Cocosfett und Paimkerneröl haben eine Hehnw*- 
sehe Zahl, die um 87 herum liegt. 

Da die aus den Fetten abgeschiedenen unlöslichen Fetb 
säuren sehr häufig denselben Untersuchungen als die Fetts" 
selbst unterworfen werden, so können die unlöslichen Fetb 
säuren sofort nach dem Wägen diesem Zwecke zugeführt werde« 

T. Bestimmang der ReicIiert-MeisaFsclien Zahl.*) 

Diese Zahl gibt an, wie viele Cubik-Cent.imeter -^ ^" 
Normallauge zur Neutralisation der in einem Fette enthaltenefl 

•)ZeitEc!ii-.f.analytChemie,18,68,u DinglBi''HPolyt.Journ.,2S 
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flüciltigen Fettsänren, bezogen auf 2-5 g Fett (nach Reich&rt) 
oder auf 5 <f (nacb Meissl), enthalten sind. 

Es werden 5 g geschmolzenes und filtriertes Fett in ein 
Eilenineyer'sches Kölbchen gebracht dazu nngefäbr 3 g festes 
ifcfkali hinzugefügt und nun wird unter Zusatz von 50 cm' 
70procentigen Alkohols auf dem Waaserbade verseift, der 
Alkohol verjagt, die breiartige Seife in 100 cm' Wasser 
;ie!08t und die Seife hierauf mit 40 on" Schwefelsäure (I'IO) 
zerlegt, In den Kolben bringt man einige kleine Stücke Bims- 
stein und destilliert mit Benützung eines Liebig'schen Kühlers; 
ea iat gut, um ein Uberspritzen von Schwefelsäure zu ver- 
raEiden, eine Kugelröhre mit weiter Öffnung — wie bei der 
Bestimmung des Siedepunktes — anzuwenden. Anstatt der 
Bimsstein stocke, die ein Stossen der Flüssigkeit vermeiden 
sollen, kann man mit gutem Erfolge einen schwachen Luft- 
strom, den man durch die zu destillierende Flüssigkeit leitet, 
anwenden. Das Destillat fangt man in einem Kölbchen auf, in 
dessen Hais ein Trichterehen mit befeuchtetem Filter gesteckt 
wurde, was den Zweck hat, die geringen Mengen der mit- 
Öierdesti liierten festen Fettsäuren zurückzuhalten. Sobald 
110 ow* abdestilliert sind, wird unter Zusatz von Phenol- 
phthalein als Indicator mit -ry — Normallauge titriert und die 
Anzahl der erhaltenen cm" nach Meissl auf 5 g bezogen. 

Nach E. Salkowski*) darf man keineswegs annehmen, 
ilass man wirklich alle flüchtigen Säuren abdestilliert hat, 
Wenn man die vorgeschriebenen 110 cm* Destillat erreicht hat. 

Die let.zten Tropfen des Destillates reagieren noch stark 
»Her, und wenn man nach Beendigung des Versuches aufs 
ifiiie Wasser in den Kolben giesst und abermals 110 cm* 
abdestilliert, so erliält man noch ein nicht unbeträchtliches Plus: 

hd Butterfett circa 1'8 cw' -j- — Normal-Natronlauge, 

Für die Berechnung kommt bei diesen minimalen Werten 
™ Betracht, daas für 100 cm^ destilliertes Wasser, mit einer 

Spur Rosolsäure oder PiienolphthaleTn versetzt, Q-2cm^-r^ 

Normal-Natronlauge bis zur dauernden Rothfärbung erforderlich 
ind, weshalb dieser Wert überall abzuziehen ist. 



^To^^^^^^^ Vierter Abschnill. 

VI. Bestimmans der Kätteti>rfer'ächeu Zahl*') nad itt 
Sänrezahl. 

Die Köttstorfrrachp Zaiil drückt ans, wie viele Milli- 
gnimmö Kalibydrat zur vollständigen Veraeifung von 1 J 
Fett crfordprliol» sind. 

Zar Diirchführang dieser Bestimmang ist eine titriertB 
Stdzsuure ^i'in'H — >,,b Nonnall and alkoholische Eajilango 
erforderlicti. welcli letrtere darcli Anflöspn von reinem Atzkall 
in möglifliat wenig Wasser und Verdünnen mit fnselfreiacfl 
Alkohol erhalten wird: ist die Lösung trüb, dann wird si« 
über Baumwolle oder Asbest tiltriert 

Da sich der Titer der alkoholischen Kalilauge continaierlich 
ändert und auch die Temperatur einen grossen Einflusa an) 
den Gehalt der Lösung ausübt, so mnss man sieb liievon mt- 
abbSngig xa stellen suchen, indem man za Jedem Versncliei 
den man durchfülirt den Titer aufs neue stellt. Nach Benedikt 
bringt man die alkoholische Kalilauge in eine 1 — l^/j Lite^ 
fassende Flasche, in deren Hals man einen Kautscbukpfropfc 
mit einer 25 cm' Pipette steckt Am oberen Ende der Pipette 
ist ein Kant^^clrnksildaach angebracht der mit einem Qut 
hahn verschlossen wird. 

um sowohl zar Verseifang als auch zur Titers tetlon^ 
stets genan die gleiche Fliissigkeits menge xa nehmen, 00* 
die Pipette bei Jedem Versuche in derselben Weise entlBBrli 
weiden, was am leichtesten erreicht wird, wenn man nach dei 
Aaslaufen des Flüssigkeitsstrahles immer dieselbe Anzahl 
Tropfen nachlaufen lässL 

Zur Verseifung wird ungefähr 1 j in einem Kolben 
wogen, mit 25 <;>»' der titrierten alkoholischen KalilBiif!^ 
zusammengebracht: der Kolben ist, um die allzoraschi 
dampfung bei der Erwärmung auf dem Wasserbade zu verhindei» 
mit einem Trichterchen oder einem ührglase zu verschlieesa»- 
Bei dem Erwärmen auf dem Waaserbade schmiht das Fett 

löst sich zum Theile im eventuell noch zugesetzten Alkohol * 

und verseift sich; man trachtet die Verseifang darch öfte»* 

Schwenken des Kolbens zu beschlennigen. Ist die Verseifiinfi 

ToUatändig gelangen und sind keine un verseif baren Substan*^ 

^^^EUiden, so dürfen sich keine Fettröpfchen mehr zeigen, an"* 

^^^MKim Hinzuiugen geringer Mengen destillierten 

^^^B Trübung entstehen. 

^ *) Zeitschrift für analyt. Chamic. 18. 199. 
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Rr Jetitt wird nach Zusatz: von einigen Tropfen alkoholischer 
nolphthaleiji -Lösung {1— O'o g im l) das bei der Verseifung 
Fettsäuren nicht gebundene ÄtzkaH mit Salzsäure zorück- 
ntnert. Die Differenz zwischen der angewandten und der durch 
Znrücktitrieren gefundenen Anzahl Milligramme Kalihydrat 
wird auf 1 g Fett umgerechnet; das Resultat ist die Kött- 
stwfer'sche Zahl. 

Die SäurezaJi! gibt an, wie viele Milligramme Atzkaü zur 
KBotraliaation der freien Fettsänreu einea Grammes irgend 
eines Fettes, Wachses etc. erforderlich sind. Die einfachste und 
genaueste Bestimmung der Säurezahl wird nach Salkowski*) 
dnrchgefiihrt. Das zu untersuchende Öl, Fett, Wachs wird in 
genau neatralisterter phenolphthaleinhältiger Äther -AI kohol- 

nischung gelöst und mit ^ — Norinal-AIkalilauge titriert; die 

Anzahl der verbrauchten Milligramme Kaliumhydroxyd, auf 
1 g Substanz berechnet, gibt die Säurezahl. 

Wird Bienen wachs verseift, so wirij eine bestimmte 
Ifcnge Atzkali zur Neutralisation der Cerotinaänre verbraucht; 
diesE Menge Kalium hydroxyd auf 1 g Wachs bezogen ist die 
^urezahl (s) desselben, eine weitere Quantität Kalihydrat wird 
mr Zerlegung von \g des Myricins (Palmitinsäure — Myricyläther) 
verbraucht. Die Anzahl Milligramme Kaüumhydroxyd gibt die 
Atherzahl \a). Die Summe beider ergibt die Verseifnngszahl. 
Das Verhältnis der Äther- zur Säarezahl nennt man Verhältnis- 



Bei reinem Bienenwachs ist 
Carnaubawachs . 
Japanwacha . 
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IDie Köttstorfer'ache Zahl kann bei Fetten, welche freie 
^uren enthalten, auch als die Summe der ^Säurezahl" und 
„Atherzahl" betrachtet werden. 

YII. Bestimmung: der Hnbrschen Jodzahl.*"*) 

Die Säuren der Reihe Cn H,^_., 0^. Cn K„_. 0^ und 
r'-ff.n-j Og, die als Glyceride in den Fetten und Ölen vor- 
»ominen, haben das Vermögen, als sogenannte ungesättigte 
Säuren 2, 4 Atome H, Cl, Br oder J nicht nur als Säuren, 

*) Chem.-Ztg. Rcpert. 1887, 11. 268. 
*^ Dinglet's Polyt. Journal. 253, 281. 



Viert«! Absdmitt. 

sondern auch als Glyceridc. aufzunehmen, um in die Eei 
CnH,„ 0, oder in deren Sabstitutionsproducte überzugehi 

Die Habl'sche Jodzahl gibt an, wie viel Jod fär dif 
genannten Sänren irgend eines Öles vcrbrauebt wurde und 
wird in Procenten desselben anspedrückt. 

Zur Durchführung dieser Beatimmung benothigt 

1. Eine Jodlösung; dieselbe ist ein Gemenge von zwb 
Lösungen, und zwar einer Auflösung von 25 g Jod in 500 n» 
9öprocentigem fuselfreiem Alkohol und einer Lösung von 30 j 
Qneckailberfhlorid in 500 ctn' Alkohol. Sollten die Löaunge* 
trübe sein, so sind dieselben noch vor dem Abmischen a 
filtrieren. Die Abmischnng ist erst nach einem Tage zu vai 
wenden, da sich der Titei anfangs rasch ändert; überhaupt ii 
vor jeder Versuchsreihe der Titer nachzncontrolieren. 

2. Eine Natriumliyposulfit^ (Unterschwetligsäure-Natron- 
Löaung. 

24 ff Natriurahyposulfit werden in 1000 cm' gelöst um 
eventuell filtriert. 

Um den Titer dieser Lösung festzostellen. kann auf zweierle 
Arten verfahren werden: 



a) Mittelst Jod.*) 

Aus einem mit gut eingeriebenem Stöpsel versehene 
WägeSäschchen bringt man raseli hintereinander durch Zurück 
wägnng Proben von etwa 0'2 g Jod, das durch Snblimatio 
gereinigt wurde, in Stöpsel Haschen, in welchen sich 1 
Jodkalium in 10 cm^ Wasser befindet. Sobald sich das Jo 
gelöst hat, lässt man so viel von der Hyposulfit^Löaung, dere 
Titer man bestimmen will, aus einer Bürette zufliessen, 
die Flüssigkeit nur noch schwach gelb gefärbt erscheint, s 
etwas Jodzinkstärke-Lösung hinzu und lässt unter Jeweilig« 
kräftigen ümschütteln noch so viel Hyposnlfit-Lösung vorsieht 
znfliessen, bis der letzte Tropfen die Blaufärbung der FlüsaigkS 
eben zum Verschwinden bringt. 

b) Nach Volhard. 

Diese Methode beruht darauf, dass Kaliumbiehromat ■ 
salz- oder schwufelsanrer Lösung aus Jodkalium-Lösnng J( 
infolge der oxydierenden Wirkung der Chromsäure frei maiJ 

*) Benedikt, Analyse der Fptte, S. 76. 
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ieses wird mit der Thiosuli'at-LöBung titriert. Das E^ Cr^ 0, 
i{ 3 Atome Saupratoff disponibel, diese sind 6 J äquivalent. 

Zur Darchführang wird Kaliumbichromat in einer Platin- 
lale gesclimolzeii und nai^h dem Erkalten pulverisiert. Von 
im Kfiliumbichromat wird eine Mengt.' genau abgewogen und 
t ein bestimmtes Volumen gebracht (am besten 3-8740 g 
iCtjO], in 1 l Wasser, da bei dieser Concentration jeder 
1* Biebromat-Lösung O'Ol g Jod frei macht). 

Eä werden in einer Flasche mit gut eingeriebenem Stöpsel 
I tm' der Jodkalium-Lösung (10 g KJ zu 100 cm' Wasser) 
t 5 cm* Salzsäure und 20 cm' der Kaliumbichromat-Löanng 
Bam mengebracht, hierauf wird der Stöpsel eingefQgt und 
t an den Hala der Flasche angebunden. Nun wird die Flasche 
nmt Inhalt in dem Wasserbade solange er.värmt, bis das 
\ ausgeschieden ist, nach dem Erkalten setzt man Alkohol 
. und lässt aus einer Bürette so lange Natriumhyposulfit-Löaung, 
reu Wirksamkeit ermittelt werden soll, znfli essen, bis die 
ässigkeit nur mehr gelblich erscheint; hierauf werden einige 
opfenJodzinkstärke-Lösurtg und tropfenweise Hyposultit-Lösung 
lange hinzugefügt, bis der Inhalt der Flasclie nach dem 
hütteln die Blaufärbung verloren hat. 

Zur Bestimmung der Jodzahl der Fette und Öle nimmt man 
n den trocknenden Ölen 0'2— 0'3 g, von den nicht trocknenden 
«1 O-S— 0-4 g und von den festen Fetten 0-8— 1-0 g, und 
far deshalb, weil die trocknenden öle die Fettsäuren der 
linöl- und Ricinusölsäure enthalten. Die Glyceride dieser 
hiren erfordern 12 Atome Jod zu ihrer Äbaättigung, während 
8 nicht trocknenden Öle meist nur Ölsäure (neben den ge- 
jagten Fettsäuren) enthalten, deren Glyceride nur 6 Atome 
ri benöthigen. 

Die festen Fette enthalten verhältnismässig nnr wenig 
•i*Ättigte Säuren. Die abgewogene Substanz wird in eine 
Bjwd Hasche gebracht, in circa 10 cin^ Chloroform gelöst, 
'it 25 cm^ der vor jeder Versuchsreihe mit der Natritim- 
Jpoäulfit-Lösung titrierten Jodquecksilber-Loaung versetzt und 
fWWg von Zeit zu Zeit geachlittelt Selbst nach l'/a — 2 Stunijen 
IBsa dio Lösung noch braun erscheinen, da das Jod im Über- 
clniase sein muas, um constante Zahlen zu erhalten. 

Nach mindestens 2 Stunden kann man annehmen, dass 
^ Keaction vorüber ist, und nun wird das überschüssige Jod, 
'WHilem man 10 — 15 tw' der Jodkahum-Lösung und löO cm^ 
"»saer hinzugefügt hat, mittelst der Natriumhyposuliit-Lösung 
"iter Einhaltung der bereits genannten Umstände titriert. 



Vierter Abschnitt, 

Das aufgenommene Jod wird in Procenten der Mt 
Untersuchung genommenen B'ettmenge ausgedrückt. 

Aus der Jodzahl läast sich nur dann die Menge deo 
Olein oder der Ölsäure berechnen, wenn keine anderen nuge- 
sättigten Säuren vorhanden sind, und zwar findet man nici 
V. Habl den Oleingehalt und den ölsäuregehalt E ans de 
Jodzahl des Fettes i mit Benützung der Gleichungen: 

= 11601 i; E=in02i. 

Werden nach dem Vorschlage L. Mayer's*) die abgesdii* 
denen Fettsäuren jodiert und ist i' deren Jodzahl, so ist i£ 
Öl.äuteg«h.lt; . e = 11102 i: 

Die Jodzahl des Oleins ist 86-2 und die der rein» 
Ölsäure 90Ü7. 

YIII. Bestimmnii^ der Acetylzahl. 

Von E, Benedikt und F. Ulzer.**) 

Unter Acetylzabl versteht man die Anzahl mg Kaliui* 
hydroxyd bezogen auf 1 g Fettsäuren, weicLe erhalten werder"^ 
wenn man die acetylierten Fettsäuren verseift, deren Sänrc' 
zahl sucht und die Sänrezahl von der Verseifiingszahl abseht 

Mit Hilfe dieser Zahl kann man erkennen, ob em FeK 
Oxyfettsäuren enthält, und wenn die Natur der OxyaäOW 
bekannt ist, läast sich auL^h die Menge dieser Säure nadi 
Verfassern genau berechnen. 

Auch ist durch diese Methode eine Zahlenreihe t 
zur Beurtheilung der Fette geschaffen worden. 

Die Methode ist nach Benedikt und ülzer wie 1 
durchzufoliren : 

100 (/ des Öles werden mit 70 g in 50 cm" Wasjl 
gelösten Kalihydrates und 150 cm^ starken Weingeistes 
zur vollständigen Verseifung am ßftckflusskühler gekocht. D( 
Kolbeninhalt wird in eine geräumige Schale ausgegossen, 
einem Liter Wasser verdünnt, mit verdünnter Schwefelaiiil 
angesäuert und so lange gekocht, bis die Fettsäuren als toI 
kommen klare Schichte obenauf schwimmen und der Alkohl 
vertrieben ist. Die Fettaäureschiehte wird noch zweimal m 
Wasaer auegekocht, dann durch Abhebern oder mittelst dt 
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Mihuidetrichters vom Wasser getrennt und in ein kleines 
Werglae gegossen, aus welchem sie nach dem völligen Ab- 
Btien des Wassers im Lat'ttrockenkasten bei einer ihren 
cbmelzpnnkt nm 20^30" C. übersteigenden Temperatur auf 
Ji trockenes Filter gegossen werden. 

50 ff der Fettsäure werden sodann mit 40 g Essigsänre- 
liiydrid zwei Stunden in einem Kälbchen mit Riickflussrohr 
ikooht, die Mischung in ein hohes Becherglaa von einem 
itw Inhalt entleert, mit 500^600 cm" heissen Wassers über- 
iBsen and gekocht, um ein Stossen der Flüssigkeit zu ver- 
eiden, leitet man dnrch ein nahe am Boden des Bechers 
ändeodes Capillarrolir einen langsamen Kohlen säure ström ein. 
ich einiger Zeit hebert man das Wasser ab nnd kocht noch 
eimal mit der gleichen Wasaermenge aus. Dann ist, wie man 
dl durch Pi-üfung mit Lackmuspapier überzeugen kann, alle 
laigsänre entfernt Endlich filtriert man die acety Herten 
inren im Luftbade durch ein trockenes Filter nnd wiegt 
-5 g zur Bestimmung der Säurezahl, 2 — 3 g zur Bestimmung 
ii Verseifungszahl ab. Bei Ricinnsöl wird man zweckmässig 
e doppelte Menge alkoholischer Kalilauge (30 ff Kalihydrat 
J 1 Liter), also 50 cm" zur Verseifung verwenden. 



■ IX. Bestimmung des Glycerins. 

1. Nach Znlkowsky.*) 

Diese Methode gibt genaue Resultate, wenn kein wachs- 
tiger Körper zur Untersuchung vorliegt. 

Bei der Veraeifnng eines Neutral fettes mit Kalilauge 
Brden 1 Molecül Fett und 3 Molecüle Kalihydrat verbraucht, 
B.l Molecü! Glycerin frei zu machen; somit entspricht 1 ff 
aUliydrat 0-5470 ff Glycerin. 

Es ist jedoch erforderlich, die Menge Kalihydrat zu 
annen, die zur Neutralisation der eventuell vorhandenen 
öBE Fettsäuren nöthig ist. 

Ist V die Verscifungs- und s die Säurezahl des trockenen, 
Itrierten Fettes, so kann man aus diesen beiden Zahlen den 
Kwentgehalt an Glycerin (G) wie folgt berechnen: 
G = («— s) 54-7. 



2. Nat^h Benedikt nnd Zsi-rmondy.*) 

Diese Methode gründet sich auf das von Fox**) ange- 
gebene Princip; sie ermöglicht, da» Glycerin in seht vordönnün 
Lösungen (bis 1 ; 2000) und in Substanzen, die aaseer Neatrd- 
fetten Verbindungen der höheren Alkohole (Myricylalkohol etc.) 
enthalten, zu bestimmen. 

Das Vfrfaliren basiert anf der Oxydation des Glycerins 
mit Pennanpanat in stark alkalischer Lösung bei gewölinlichM 
Temperatur zu Oxalsäure und Kohlensäure: 

C, i?, 0, + 3 Oj = Ca ff, 0, + COs + 3 H,0. 

Zur Ermittlung der Glyeerin menge, welche aus Fetten 
gewonnen werden kann, verfahren Benedikt und Zaigmondj 
in folgender Weise: 

Das Fett wird mit Kalihydrat und reinem Methylalköbol 
verseift, der Alkohol durch Abdampfen verjagt, der RückatsiW 
in heiasem Wasser gelöst und die Seife mit verdünnter Sal** 
3äaie zersetzt. Dann erwärmt man, bis sich die FettsäurtD 
klar abgeschieden haben. Bei flüssigen Fetten setzt man xvieet- 
massig etwas hartes Paraffin hinzu, um die obenauf sehwiffl- 
menden Fettsäuren bei dem nun folgenden Abkülüen, welcliea 
durch Einstellen der Schale in kaltes Wasser herbeigefOliH 
wird, zum Erstarren zu bringen. Man filtriert in einem S^ 
räumigen Kolben ab, wäscht gut nach, neutralisiert mit Mt 
lauge, setzt 10 g Kalihydrat liinzu und darauf bei gewöhnlicisi 
Temperatur so viel einer öproc. Permauganatlösung, bis ^ 
Flüssigkeit nicht mehr grün, sondern blau oder schwärdlw 
gefärbt erscheint. Sodann erhitzt man zum Kochen, wob* 
Manganhyperoxyd ausfällt und die Flüssigkeit roth wird, < 
setzt so viel wässerige schwefelige Säure hinzu, als zur Tolfc 
ständigen Entfärbung nnthwendig ist. Man filtriert durch ül 
glattes Filter von solcher Grösse, dass es mindestens die f^lfb 
der ganzen Flüssigkeit auf einmal aufnehmen kann, und fl 
mit siedendem Wasser sehr gut aus. 

Die letzten Waschwäaser aind häufig durch etwas MangHB 
liyperoxyd getrübt; diese Trübung verschwindet aber bei d*B 
nun folgenden Ansäuern mit Essigsäure, indem die dadtff» 
frei werdende schwefelige Säure zur Wirkung gelangt. .^_^ 
erhitzt zum Sieden und fällt mit essigsaurem Kalk. Der Nie^ 



♦) Cheni.-Zeilg,. 9, 975, 
•*) Chem.-Zeitg., 9, 66. 
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Bwlügg enthält ausser oxalsaarem Kalk stets noch Kieselsäure 

■ Turf liäafig auch Gyps. Man darf den Niederschlag deshalb- 
ä* Badi dem Glühen nicht als reinen kohlensauren Kalk, beziehungs- 
^ Weise als Calcinmoxyd betrachten, Bondern nimmt die Be- 
~M Siraainng des darin enthaltenen Oxalsäuren Kalkes am besten 
"*■ aittelst Titration, entweder mit Permanganat in saurer Lösang, 

■ oder nach dem Glühen alkalimetrisch vor. 

V Die Bestimmung wird nach den Autoren vOn der Gegen- 
fl wart der löslichen Fettsäuren der Fett« nicht beeinttnsst. 

■ X. BestimmnDg der anverseifharen Bestaiidthelle. 

H Nach dem Verfasser.*) 

I Einige natürliche Fette enthalten geringe Mengen unver- 

I leifbarer Substanzen {Kohlen-Wasserstotfe, Cholesterin); die 

I "achse lietern bei der Verseifung Alkohole. 

I In eine Porzellansehale von 6 — 10 cm Durchmesser bringt 

I nian durch Zurückwagen 5^ö y der zu untersuchenden Probe, 

f Üerzu ein 2 — 3 ff schweres Stück Natron- oder Kalihydiat, 

fo dass noch ein Überschuas von ätzendem Alkali vorhanden 

ist, Zum Theile setzt sich das Ätzkali durch die Kohlensäure 

«er Lutt in kohlensaures Alkali um. 

Hierauf fügt man ca. 80 cm' absoluten Alkohols hinzu 
Und rührt die ganze Masse mit einem Glasstabe unter Er- 
^värmung auf dem Wasserhade um. Durch die innige Berührung 
Uoit dem ätzenden Alkali geht die Veraeifung des Fettes sehr 
'aseh und vollständig vor sich, und man braucht nicht lange 
zu warten, bis die Seife trocken geworden ist. Ein Zusatz von 
Ssod oder kohlensaurem Natron, um die Seife raach trocken 
^bA pulverig zu machen, ist nicht nöthig. Sobald die Masse 
«ine breiige Beschaffenheit angenommen hat, wird dieselbe mit 
™iii Glasstabe vertheilt und die unteren Theile nach oben 
«efärdert. wodurch das Austrocknen beschleunigt wird. 

Die getrocknete Seife ist in eine Hülse von Filtrier papier 
"i bringen; die an der Schale anhaftenden Theile kann man 
**3t vollständig mit einem Spatel entfernen, den letzten Rest 
"^Mitigt man leicht dadurcli, dass die Schale mit erwärmtem 
vhlotoform begossen wird. Die Chloroformlösung giesst man 
^nn in die mit der Seife beschickte Hülse, welche man in 
■"SU Extractionsraum des Soxliiet'acben Apparates steckt, ohne 
I ''enaiälben nach oben zu schliessen. Hierauf schliesst man die 

♦) Zeitschrift füt an gewandte Chemie. 1888. 
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Papierhülse, drückt si« auf den Boden des Extractionsramni 
tiinab, setzt den Apparat vollständig zii»<ainmen nnd zieht mi 
Chloroform aus. Die Lösong der nnver^eifbaren Bestandtheili 
in eine gewogene Giasechale gegossen (sollte die Lösong doitl! 
etwa meghanisch initgerisfi^ne TbetlclieD trübe sein, so ii 
sie vorher za filtrieren), aaf das Wasserbad gestellt, das Chicta 
form verdampft, and der Rückstand im Laftbade dnrch z*i 
Standen bei 105—110' C. getrocknet (deshalb so lange, weil tl( 
Rückstand sehr hartnäckig das Chloroform zarüekhält). Nad 
dem Abkühlen im Exaiccator wird gewogen. 

Mittelst dieses Verfaitrens lässt sich anch das Paraffii 
Ceresin in den Wachsen bestimmen, nur ist zd bedenken, daa 
z. B. im Bienenwachs über ÖO"/,, nnverseifbare Bestandtliffll 
(Ujricylalkohol) entlialten sind, welche in Chloroform löslic 
sind, daher eine Trennung dieser Bestandtbeile vom Paiaffi 
erforderlich ist. Das durch Extraction mit Chloroform 
dem Verseifen des Wachses erhaltene Gemenge von Myricy 
aikohol und ParafSn wird mit Essigsänreanhydrit gekock 
wobei die ganze Masse schmilzt, der Myricyl aikohol als BsU 
in Lösung geht, wahrend sich das ParaFhn in Tropfenform a 
der Oberfläche der Flüssigkeit ansammelt. Diese Lösang wii 
darch ein Filter (von dichtem Papier), welches sich in einei 
Heiss Wassertrichter behndet, gegossen; das zurückbleibend 
Paraffin wird wiederholt mit siedendem Essigsäureanhydrit HD 
schliesslich mit siedendem Wasser gut gewaschen. Ein Verlm 
an Paraffln ist nicht zu befürchten, so lange das Filter ka<ä 
nnd bis ','3 mit Wasser gefüllt ist; wenn aber das Filter 
die Wärme trocken geworden ist, dann kann das Paraffin döM 
die Poren des Papieres durchdringen und dadurch kÖnOi 
Verloste bedingt werden. Ein Heisswassertrichter ist bei 
Waschen von Vortheil, weil das Paraffin nicht erstarren, 
alle Essigsäure leicht entfernt werden kann. 

Das gewaschene Paraffin wird nun sammt dem Pilti 
in ein kleines Becherglas gebracht, bei 100" C. zur Entfemui 
des anhängenden Wassers getrocknet, hierauf in Petroleumäthi 
oder Chloroform gelöst, die Lösung in einer gewogenen Schs 
verdunstet und der Rückstand nach dem Erkalten gewog« 

XI. Bestimmnng des mittleren Molecnlargewiclites i 
Fettsäuren. 

Die hei der Bestimmung IV. oder VIII. abgeschieden' 
Fettsäuren werden zur Bestimmnng des mittleren Moleculs 
gewichtes derselben verwendet. 



^^Hn löst I 
^Rt auf, ver 
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löst circa 1 — 2 g der Fettsäuren in säurefreiem 
auf, versetzt mit Phenolphthaleinlösung und titriert 

lit^ — Alkali. 

Die verbrauchten mg Kalihydrat werden auf 1 g Fett- 
unen berechnet, die erhaltene Zahl ist die Säurezahl (s) der 
Ittaäuren; das mittlere Mo lecularge wicht {M) derselben findet 
n ans der Formel: 

., 56 X 100 



»stinimang der Löslichkeit der Fette in Eise^ig. 

Nach Valenta.*) 
IT Durchführung dieser Probe werden lOort^Öinnd 10 c»»" 

; von der Dichte l'05öä in einem Proberöhrchen mitein- 

3er gemengt, und wenn keine Lösung eintreten sollte, erwärmt. 
Das Proberöhrchen ist mit einem Pfropfen verschlossen, 
iroh die Bohrung desselben geht ein Thermometer, dessen 
lecksilbergefäss bis in die Mischung ragt. 

Nach Valenta theilt man die Fette in drei Gruppen: 

1. In die bei der Temperatur von 15 — ^20" C. vollkommen 
lÜchen (Ricinusöl, Oliven- Kern öl); 

2. in 'die bei der Temperatur von 23" C. bis zum Siede- 
fflkte des Eisessigs löslichen, und 

3. in solche, die bei der Siedetemperatur des Eisessigs 
ivollkommen löslich sind (z. B. die Cm eiferen öle). 

Dm die Temperatur, bei weicher das Lösen des Fettes 
Iffi) eintritt, festzustellen, werden gleiche Theile Öl und Eis- 
fflg (specifisches Gewicht 1'0562) unter Dmschütteln so lange 
wärmt, bis alles Öl klar gelöst ist ; nun lässt man abkühlen 
rf liest an dem in die Flüssigkeit ragenden Thermometer 
6 Temperatur ab, hei welcher sich die Lösung zu trüben 
ipnnt. 

Xm. Bestimmaag der Elaidin-Reaction. 

Diese Reaction hat den Zweck, die trocknenden rasch 
11 den nichttrockn enden Ölen zu unterscheiden und beruht 
HBaf, dass das flüssige Ole'in durch salpetrige Säure in festes 
Isidin übergeführt wird, während. die Glyceride der Leinöl- 
'" B etc. (bei trocknenden 0!en) flüssig bleiben. 

Etiugler's Journal. 252, 297. 
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iDie vollständigsten Tabellen für diese Reactinnen sind 
pChateati*) („Bie Fette") und von ülassner**) angegeben 



C. Botter-Analyse. 



Die Buttfir-Änalyae wird in zweierlei Richtungen durch- 
griihit: a) Untersuchung der in der Butter enthaltenen Ver- 
uttfiinigungen. und b) Untersuchung des Butterfettes. 

oj Untersuchung der in der Butter normal enthaltenen 
Bestandtheile (Verunreinigungen). 

I. BestimniaDg ies Wassers. 

Das Wasser wird durch Trocknen einer gewogenen 
Henge Butter bei 100" C. durch 6 Stunden bestimmt. 

Q. Beatimmon^ des Caseins, der Salze UBd des Hllch- 

zuchers. 

10 bis 20 g Butter werden in Äther oder Chloroform 
gelöst, der Rückstand auf ein gewogenes Filter gebracht; zur 
Anaziehung der letzten am Filter haftenden Fettbeilchen wird 
dasselbe im Extration sapparate mit Äther oder Chloroform 
ttttahiert und die ätherische Lösung des Fettes zur Haupt- 
ttBiige gebracht. Der Rückstand wird nach dem Trocknen 
gewogen. Hierauf wird das im Äther (Chloroform) Unlösliche 
roit siedendem Wasser behandelt, wobei Milchzucker und dio 
SaliB in Lösung gehen. Diese Lösung wird in zwei Theile 
Kfitheilt: in dem einen wird der Milchzucker (siehe Milch), in 
^fim andern werden die Salze durch Eindampfen und schwaches 
ßltthen bestimmt Das Kochsalz wird eventuell mit Silber- 
iitrat bestimmt. Geringe Mengen von Casein gelangen auch 
^it in das Filtrat und dieaes kann dann vor der Milchzocber- 

imung in der einen Hälfte des Filtrates nach Ritthausen 

Uilch) bestimmt werden. 



Viert» Absdmitt. 

Der in heissem Wasser onlöslicho Rückstand iet da» 
Case'in (Stärke als Vei'fälsclmngBmittel) ; wird dasselbe Bsnmt 
dem Filter getrocknet, gewogen, hierauf eingeäschert und die 
ÄBchennienge in Abrechnung gebracht, so erhält man die Casein- 
menge, die in der Probe enthalten ist, zu welcher bei geoBiiBi 
Analysen auch jene geringe im Filtrate bestimmte Casefnmengi 
hinzuzuaddieren ist. 

Die Lösung des Butte rfettes wird auf ein Wassarba' 
gebracht, das Lösungsmittel verjagt und das Butterfett gewoge" 
welches dann aofurt zur üntersuthung genommen werden ksni 



b) Untersuchung des Butterfettes. 

III. Bestiuimung des specifischen Gewichtes. 

Nach dem Vorschlage Skalweit's ist das specifischeGewic] 
des geschmolzenen filtrierten Butterfettes bei 35° C. (0'9l3 
spec. Gewicht), nach Bell bei ST-S" C. = 100" F. (0'911— 09! " 
zu bestimmen, 

lY. Bestiminuiig der Hehner'sclien Zahl. 

Die Hehner'sche Zahl beträgt bei dem Butterfett nur 87'öV« 

V. BestinimuDg der Köttstorfer'scheu Zahl. 

Die mittlere Verseifungszahl des Butterfettes ist 
A. WoU*) hat neuerdings gezeigt, daas sieh die Köttstorfer'sch 
Zahl zur Berechnung des Zusatzes irgend eines Fettes '~' 
Butter benützen lasst. 

Die mittlere Verseifungszahl der anderen Fette ist ISS"' 
Ist die ermittelte Verseifungszahl der untersachten Butter 
80 ergibt sich der procentische Zusatz (x) des anderen Feit' 
atte nachfolgender Gleichung: 



_ 100 {227 — v) , 



X = 3-17 (227 — i-). 



•) ZeitBchr. f. analyt. Chen 



yi. Bestimmnng der Sänrezabl (Kant'idit&t). 

I Die zur Neutralisation der freien Säure erforderliche 

l A.nzahl cm' Normalalkali wird entweder in mg Kalihydrat auf 

l g Butterfett als „Sänrezahl" angeführt, oder man gibt nach 

Butstyn*) den sogenannten „Ranciditätsgrad" des Batterfettes an. 

(Die Anzahl cm' -^^ — Normalalkali für 100 g Fett.) 



TU. Bestimmnng der Reicbert-Meissrschen Zahl. 

Meisal nimmt die Zahl 27 (27 ctn" y=^ — Normalalkali für 
O g Butterfett), der Verein bairischer Vertreter der ange- 
wandten Chemie 26 ««' - - — Normalalkali als niedrigste Grenze 

bei Verwendung von 5 g reinem Bntterfett an. 

ßeichert-Meissl' solle Methode wurde von Wollny derart 
S9 bei Lnftabschluss gearbeitet wird. 



Vin. Beatlmiiinug der Jodzahl des reinen Batterfettes. 

Wenn auch die Jodzahl nach F. W, A. Woll**) von 257 bis 
37'9 {im Durchschnitt ans 28 Proben 30'83) schwankt, so kann 
sie dennoch zum Nachweise von Oleomargarin (50'7) etc. dienen. 

IX. Bestinnunng des Brechnngs-Exponenten nach 
J- Skalweit***) mittelst des Abh^'schen Befractometers. 

Skalweit iässt das zu untersuchende Fett nach der Fil- 
tration mehrere Tage hindurch im Brutofen bei genau 20 " C. 
stehen und temperiert das Befractometer möglichst genau auf 
'^'' C. Hierauf wird eine Probe des zu untersuchenden Fettes 
*Qf ein kleines Papierfilter gebracht, welches auf einem Uhr- 
K'ase ausgehreitet ist. Das Fett saugt sich alsbald in das Papier, 
'Reiches nach dem Aufheben eine fettig glänzende Stelle zeigt, 
^^ eine hinreichende Menge Fett auf die Fläche der Nieol'schen 
"rtamen des ßefractometers abgibt. 

Für unzweifei hilft reine Milchbutter fand er die Brechungs- 
"Kiices von 1-46Ö2 bis l-4efi0 bei 20 ° C. (Wasser l-3330> 



") Zeitschrift, f. analyt, Chemie, 17, 388. 
**) Zeitschrift f. snaljt. Chemie, 27, &32. 
***) Bepert. f. analyt. Chemie, 6. 181. 235. 



D. Glycerin-Analyse (Rohglycerin). 

1. Bestimmuug des Gif cerins. 

Enthält das Glycerin neben Wasser keine anderen Salj 
stanzen in Lösung, so läsat sich der procentische Gehalt 
Glycerin rfurch Erraitthing dos specifischen Gewichtes oder 
dem Brechunga-Exponenten mit Hilfe des Abbe'schen Kefracto 
meters finden. 

T. Morawski *) hat neuerdings die Richtigkeit sowohl de 
Skalweit'- als auch der Gerlach'schen Tabellen für die apecifischw 
Gewichte wässeriger Glycerinlösungen bei 15° C. betont. 

In der Tabelle Nr. XXXV. von Skalweit**) sind ausB^^'^ 
den den specifischen Gewichten bei Ib» C. entsprechende ^* 
Glycerinprocenten auch die entsprechenden Brechungs-Exponente ^** 
angeführt. 

TabeUe Nr. XXXV. 



über die specifischen Gewichte und Brechunga- 
Exponenten wässeriger Glycerinlösungen. 

(Nach Skaiweit.) 
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Vierter Ahschoiit- 

das einen Ausschnitt fdr den Glasstab besitzt, bedeekt ttn 
In solche Tiegel werden 50 — 60 g Bleioxyd gefüllt, das Glyt 
etwa 2 g eingewogen und so viel Alkohol zugesetzt, dass i 
das Gemenge unter Bildung einer feuchten, lockeren 
mit dem Glasstabe verreiben und gleichtnässig mischen läsa 
Dieser Alkoholzusatz ist besonders wichtig bei glyci 
dickflüssigen Untersnchnngsobjecten, da es sonst nicht gelina 
das Glycerin auf der Oberfläche des Bleioxyds gleichmäs^ 
zu vertheilen. Nach erfolgter Mischung werden die Tiegel ijj 
einen Vacuum-Wasserbadtrookenkasten eingesetzt, die Tiegel 
inbalte zur Trockene gebracht und dann erst im Lnfttrocke 
kast«n zur Gewichtscon stanz erhitzt, und zwar bei «ine^ 
Temperatur von 120— 130» C. 

Bei reineren Glycerinen. welche fast nur Glycerin i 
Chlornatrium enthalten, gibt das Verfahren nach 0. He hnerjg 
Resultate. 

2. Bichromat-Methade. 



VoD 0. 1 



.*) 



Zu dieser Methode sind folgende Lösungen erforiierlicS 
«) Kaliumbichroioat mit 7486 g Bichromat und 150 ■ 
starker Schwefelsäure in 1 / — ■ die Wirksamkeit dieser Loauni 
ist durch Eisendraht oder Ferroammonsnlfat zu ermitteln 
b) Ferroammonsulfatlnsung mit 240 g Salz pro 1 /: e) Bichromd} 
von '/lo der Stärke bei a). Die Ferrolösung wird g( 
ChromatlösQng eingestellt und der Glycerinwert des Chromat 
berechnet. 

Bei reinen Glycerinen ist die Oxydation quantitativ. Vdj 
rohen Glycerinen versetzt man etwa Vag in einer lOOoH'-Flaf 
mit etwas Sdberoxyd, verdünnt ein wenig, lasst ca. 10 Minute 
stehen, versetzt sodann mit basischem Bleiacetat in geringen 
Überschüsse, füllt zur Marke auf und iiltriert einen Theil doi 
ein trockenes Filter. 25 cm' des Fütrates werden i 
Becherglase mit 40 — 50 on' der eingestellten Bichromatlön 
und weiter mit 15 cm' starker Schwefelsäure versetzt, wora 
man unter Bedeckung mit einem Dhrglase 2 Stunden lang i 
siedendem Wasser erhitzt. Hierauf wird der Überschaes i 
Bichromat durch Ferroammonsulfat zorucktitriert. Die Bichrom 
lösnng ist wegen ihrer Stärke mit grösster Sorgfalt zu 
auch wird zweckmässig die Temperatur während des Abmes8e!| 
beachtet Durch die Fällung mit Blei werden alle höhere 



♦) Chera.-Ztg. 



, U, 313. 
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M Pettsänren und alle Harzsäuren, sowie Albuminoide, Sulfide, 

■ Snlfocyanate und Aldehyde vollständig entfernt; die nicht 

■ gefällten niederen Fettsäuren, wie die Essigsäure und Butter- 
I sänte, werden durch das Bichromat nicht angegriffen. 

I 3. Permanganat-Methode. 

■ Van Benedikt und Zsigmond^, 

I Diese Methode ist bei sehr verdünnten Glycerinlösungen 

I (höchstens 0-3 g Glycerin in der Probe) sehr gut anwendbar. 
über die Durchführung dieser Methode siehe; ,,A.IIgemeines 
Qler Fettanalyse". 

Es ist jedoch zu bemerken, daas vor der DurcMührnng 
•l«r Untersuchung die durch Bleiessig fällbaren Verunreinigungen 
Entfernt werden müssen. 



4. Acctin -Methode, 
Von R. Beoedikt und M. Cantur.*) 

expüditive Methode gestattet das Glycerin sehr 
1 nnd eichei zu bestimmen. 
Die Methode beruht auf folgendem Principe: 
Glycerin geht beim Kochen mit Essigsäureanhydrid 
ititativ in Triacetin über. Löst man das letztere in Wasser 
I neutralisiert man die freie Essigsäure genau mit Natron- 
, so lässt sich die Menge des in Lösung befindlichen 
itins leicht durch Verseifen mit Natronlauge und Zurück- 
ren des Oberschusses bestimmen. 

Zur Ausf&hrnng des Verfahrens nach Benedikt -und Gantor 
»etbigt man: 

1. ^/j bis 1/, Normal Salzsäure, deren Titer auf das genaueste 
gilt sein muss; 
8. verdünnte, nicht titrierte Natronlauge mit nicht mehr 
Bl?0 g Natronhydrat im Liter; 

3. conceijtrierte, ca. lOprocentige Natronlauge. 
In die 1 bis l'/j / fassende Flasche setzt man mittelst 
s Kantschukpfropfens eine 25 CTH"-Pipette ein, am oberen 
derselben wird ein Kautschukschlauch angebracht, der 
f'«inem Qnetschhahn verschlossen ist. 

) Monatebeffi' frir Cbemie 1888, Bd, IX., S. 521. 



Vierter AbMbnitt. 



Man wieyt 1 bis l'/a g der Probo in einem weitbalsigen 
Kölbcheii mit kugelförmigem Boden von etwa 100 cm' Inhalt 
ab, fügt 7—8 g Esaipsäureaiihydrid und ca. 3 y entwässerte» 
Natriumacetat hinzu und kocht 1 bis l'/g Stunden am Kückäass- 
kfthler. Man läsat etwas erkaiten, verdünnt mit 50 cm' Waeser 
und erwärmt zum beginnenden Sieden; dies muss ebenfalls am i 
Hückflnssktlhler goschebpn, da das Triacetin, wie Benedikt und! 
Cantor festgestellt haben, mit Wasserdämpfen ziemlich leicht' 
unzersetzt flüchtig ist. 

Hat sich daa am Boden befindliche Öl gelöst, so filtriert 
man in einem weithalsigen Kolben von 400 bis 600 an' Inhalt 
ab, wodurch die Flüssigkeit von einem meist weissen und 4 
flockigen Niederschlag getrennt wird. Der Niederschlag kana | 
bei Rohglycerinen ziemlich reichlich sein, und enthält den ^ 
grÖSBten Theil der organischen Verbindungen. Man wäscht das , 
Filter gut nach, lässt das Filtrat vollständig erkalten, fügt \ 
Phenolphthalein hinzu und neutralisiert genau mit verdünnter 
Natronlauge. Der Übergang ist bei einiger Aufmerksamkeit 
leicht zu erkennen; die Neutralität ist erreicht, wenn sich die 
schwach gelbliche Farbe der Flüssigkeit in Röthlichgelb ver- 
wandelt Eine eigentliche Rothfärbung tritt erst bei einenh.^ 
verwendeten Überschusse der Lauge ein. 

Die Neutralisation muss in der Kälte und mit verdünnteaE 
Lauge (nicht stärker als halbnormai) erfolgen, da das Triaceticra 
sonst schon verseift vrird. 

Man füllt nun die in die lüprocentige Natronlauge! 
eingesetzte Pipette und lässt sie in die Flüssigkeit ablaufor::^! 
Die Pipette muss bei jedem Versuche in genau gleicher Weiis« 
entleert werden, was am leichtesten erreicht wird, wenn m: 
nach dem Ausfliessen des Flüssigkeits strahl es immi 
Anzahl von Tropfen (z. B. drei) nachlaufen lässt. Man kocl 
eine Viertelstunde und titriert den Überschuss der Lauge 
Salzsäure zurück. 

Hierauf ermittelt man den Natrongehalt von 25 cm" Lau@$^ 
welche man in der angegebenen Weise abraisst, durch Titratiolä 
mit Salzsäure. 1 cm^ Nor mal salz säure entspricht 0*092 : 3 
0'03067 g Glycerin. 

Mit dieser Methode kann man auch den Gehalt der Fett« 
an Diglyceriden ermitteln. 

Sei M das Moleculargewicht des Glycerides, a die VeM 
seifungszahl des Fettes vor und b diejenige nach der Acetylieru!^« 
so ist, da 5B1 das Moleculargewicht des KHO, 42 daei' 
Äquivalent des Restes P, H^ ist, der Procentgehalt des Fettes 



n-Äaalyac (^Hohglycoi'iiij. 20j> 

an dem Diglycerirl (z. B. Dierucin {D) Q ff^ (0 0,^ H,,)^ OH im 
Röbolatearin:*) 

l QOJtf(&- g) 

5610 — 42 6 " 

0. Hehner**) hebt hervor, daas das Acetin verfahren sehr 
BuAeh ist, schnelles Arbeiten gestattet und itberein stimmende 
fUsaltate bei Beobachtung folgender Vorsichtsmasaregeln, die 
anch die Autoren betont haben, gibt: Das Erhitzen in den 
verschiedenen Stadien des Proceasea muss am Rückfluss kühler 
geschehen, da das Triacetin etwas flüchtig ist. Das Natrium- 
ttcetat muss völlig wasserfrei sein, was bei dem käuflichen Salze 
nie der Fall ist; dasselbe ist daher vor dem Gebrauche sorg- 
Sltig zu erhitzen. Das Triacetin wird in BeriÜimng mit Wasser 
allmählich zersetzt; daher müssen die Operationen, wenn die 
Äoetyliemng beendet ist, so schnei! als möglich ausgeführt werden. 

n. Bestinimnng der Asche nnd des Chlorgehaltes. 

Eine gewogene Menge Glycerin wird verbrannt, die Kohle 
mit Wasser ausgelaugt, die Lösung der Chloride abfiltriert und 
äer Rückstand nacli dem Trocknen eingeäschert. Zu dieser 
Äsche bringt man die Lösung der Chloride, dampft sie ein und 
ßlüht schwach (schwache Rothglut). Man nimmt die Asche 
neuerdings in Wasser auf und bestimmt in dem Filtrate der 
ÄBche das Chlor; ausserdem wird in der Asche die Bestimmung 
Calcium, Zink, Eisen, Magnesium durchgeführt. 

m. Bestlmmnng der Älkalität. 

Die Älkalität wird nach H. L. Sulman und E. Berry***) 
"^ect acidimetrisch bestimmt, wobei Lackmus am besten als 
^"dicator dient. 

IT. Bestimmang der orgauischeo Terunreinignngen. 

-, Eiweiss und Harz, Farbstoffe, Fettsäuren sind zum grössten 

^**-eile durch Bleiesaig fällbar. Sie können annähernd bestimmt 
*ftrden, indem man das Glycerin hinreichend verdünnt, mit 

•) Reimer, Ber. d. dentsch. ehem. Gesellsch., 19, 3320. 
*•) Cliemiker-Zeitung 1889, 14, S. 213. 
*♦*) The Analyst. 11, 12, nnd Zeitschr, f. anaiyt Chemie. 35, 595. 
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) (jcnau neutralisiert; zur Vertreibung der Kohlensaure 
wird erliitzt und der erkalteten Flüssigkeit ein geringer, 
hinreichonder Überschusa von basischem Bleiacetat (Bleiessij^ 
unter Umrühren zugesetzt. Der Niederschlag wird auf einem 
gewoeeneii Filter gesammelt, gut gewaschen und nach dem 
Trocknen bei 100 — 105" C. gewogen. Niederschlag und Filter 
werden jedes für sich unter Zusatz einiger Tropfen Salpeter- 
säure verascht und das Gewicht der Äsche {Bleioxyd und Biei- 
aulfat) von demjenigen des Niederschlages abgezogen. 



B. Seifen-Analyse. 

Bei der Seifen- Analyse, hat man folgende Bestimmungen 
durchzuführen : 

I. Bestimmung des Wassers. 

In harten Seifen (Natron seifen) nimmt man diese Be- 
atimraung derart vor, dass man das zu untersuchende Stück 
nicht nur hiefür, sondern auch für die nachfolgenden Unteiv 
auchungen in Späne zerschneidet und nach dem Durcbmischen 
derselben etwa 10 g Seife auf ein Uhrglas, welches man zur 
Wägung mit einem zweiten, aufgeschlilfenen bedeckt, oder in 
ein Wägefläschchen bringt. Bierauf wird die Seife zunächst 
beilänüg Vs Stunde bei 30" C, dann bei 60—70" C. und endüA 
durch längere Zeit (4 — 6 Stunden) bei 100—105" C. getrocknet. 
Die Grewichtsdifferenz gibt, wenn Glycerin und freie AlkalieQ 
zugegen sind, jedoch niemals den Wassergehalt genau an. 

Liegt eine sogenannte Schmierseife (Kaliseife) vor, dann 
rührt man mit einem mitgewogenen tilasstabe ausgeglühten. 
Sand ein und trachtet durch Binzufügen von Alkohol die Tw*- 
dampfung des Wassers zu beschleunigen. 

n. Bestimmuug der Asche. 

Einige g trockener Seife werden partienweise in einel 
Tiegel verkohlt, die Kohle wird mit Wasser ausgelaugt, i " 
filtriert, der Rückstand nach dem Trocknen eingeäschert- 
Ascbe bringt man die Losung der Salze, dampft dieselbe i 
trocknet, glüht achwach und wiegt. Dieses Beaultat ist i 
ferne nicht ganz richtig, da einerseits der Theil der Alkalie%l 
welcher an Fettsäuren gebunden und als freies Alkali vor^^f 




len war, als kohlensaures Alkali gewogen wird, anderorseita 
fden durch das Glühen Chloride verflüchtigt 

r In der Asche bestimmt man eventuell Kieselsäure, Thon- 

^ Kalk, Schwefelsäure (als JVa, SO,. K^ SO^ vorhanden). Da 
\ Snliate weniger stark flüchtig sind, als die Chloride, so 
' 1 man eine Schwefel säure -Bestimmung io der Aacbe vor- 

men können. 



m. Bestimiuniig : ]. der in Alkohol, 2. der in Wasser 

anlöslichen Bestandtheile nnd 3. der Fettsäuren, des 

freien und des an Fettsäuren gebnndenen Alkali, 

Nach dem Verfasser. •) 



1. Bcstii 



nuug c 



I Alkohol unlösliche 



estand- 



5 — 10 y vollkommen trockener Seife werden mit möglichst 
hochgradigem Alkohol (Otiprocentig) behandelt, es löst sich 
die Seife, das freie Alkali und das Glycerin, während Na^ 
CO, (Äa COj), Na Cl [K Ol). Na^ SO, (K^ SO,), SiO^, 
Stärke etc. etc. ungelöst zurückbleiben. Den Bückstand bringt 
Bttan anf ein bei 100" C. getrocknetes und in einem "Wäge- 
Tischchen gewogenes Filter, wäscht ihn mit Alkohol derselben 
Concentratton aus, trocknet den Rückstand sammt dem Filter 
bei 100" C. und wiegt. Die Gewichtszunahme gibt die Menge 
der in Alkohol unlöslichen Bestandtheiie. 



2. Bestimmung der in Wasser unlöslichen Bestand- 
theile. 

Der in Alkohol unlösliche Rückstand wird mit heissem 
Wasser auegelangt; es lösen sich : iVa^ CO^, Na^ SO,, Na Cl etc., 
und auf dem Filter bleiben die in Wasser unlöslichen Beatand- 
theile, wie: Sand, Stärke, Holzstückchen etc. zurück; werden 
dieselben abermals bei 100 '^ C. sammt Filter getrocknet und 
gewogen, so erhält man die Menge der in Alkohol und Wasser 
, unlöslichen Bestandtheile. Wird der Rücketand eingeäschert 
Aschenmenge von dem unlöslichen Rückstände ab- 
, dann erhält man sowohl die organischen unlöslichen 



•) Zeitschrift für chemische Indnatrie 1887. und 
Zeitschrift für angewandte Chemie 1888. 



Stoffe (Stärke), als auch die Menge der in Wasser iinloslichea 
Mineral bestandtheile. — Das wässerige Filtrat des Alkohol- 
ruckatandes wird auf ein bestimmtes Volumen gebracht um' 
in drei Theile gethpilt: 

In dem ersten Theile bestimmt man das kohlensaure Alkali 

{Na^ COt, K^COt) durch Titration mit ^ - Normal-Salzsäun 

und drückt die Anzahl cm* je nach der Art der Seife alt 
JVoj COi oder iL, CO^ aus, In dem zweiten Theile bestimmt, 
man die Schwefelsäure und in dem dritten den Chlorgehalt 
{Na Cl, K et). 



3. Besti 

\ind des 



ung 



des freien Alkali, der Fettsäure: 
Fettsäuren gebundenen Alkali. 



Das alkoholische Filtrat von 1. ist mit einigen Tropfen^ 
Phenol phthale'inlösung versetzt und das etwa vorhandene freie 

Alkali wird durch vorsichtiges Titrieren mit -r^ — Normal-Sal»- 

säure bestimmt. 

Hierauf wird die Seifenlösung mit dem doppelten VoIumeB> 
Wasser versetzt und der Alkohol durch Abdampfen bis auf 
ein Drittel Volumen ausgetrieben; der etwa noch verbliebene 
Alkoholrest ist durch Zusatz von Wasser und abermaligei 
Kochen zu entfernen. 

Zur Abscheidung der Fettsäuren und zur Ermittlung 
des an Fettsäuren gebundenen Alkali wird die wässerige 
Lösung der Seife mit einer gemessenen, im Überschussa 
genommenen Menge Schwefelsäure von bekanntem Gehalts 
versetzt und so lange erwärmt, bis sich alle Fettsäuretröpfchen an- 
der Oberfläche der Flüssigkeit abgeschieden haben. Nach dem 
Erstarren der Fettsäuren durchsticht man die Schichte der; 
selben und giesst die unten befindliche Flüssigkeit durch eil 
Filter, kocht die Fettsäuren mit heissem Wasser ans, 
dieselben abermals erstarren und giesst neuerdings das Waes^ 
durch das Filter. Diesen Vorgang wiederholt man so Iang% 
als das Wasser noch Schwefel säure-Keaction zeigt. 

In dem Fütrate sammt Waschwasser wird mit ^ 

Normalalkali der Schwefolaäure-Überschuss zurücktitriert. Aus der 
Differenz zwischen der der ursprünglich genommenen Schwefel-« 
säuremenge äquivalenten Älkalimenge und der zum Zur&ck-l 
titrieren verbrauchten findet man die an Fettsäuren gebundene | 
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lenge. Bui Natronseifen (harten Seifen) drückt man das 
ine Resultat in Procenten Natriurnoxyd, bei Kaliseifen 
lierseifen) in Procenten Kaüumoxyd ans. Hierbei kann 
einen Fehler begeben, da anch ein Gemenge beider Basen 
inden sein kann. Für die Zwecke der Praxis vemach- 
man jedoch diesen Fehler, bei genauen Analysen mnas 
Bestimmung beider Basen in dem von Fettsäuren 
Filtrate vornehmen. 
Die anf dem Filter befindliehen Fettsäuren bringt man 
dae Becherglas, in welchem man die Zerlegung der Seifett- 
lösnng vorgenommen hat, löst die Fettsäuren in Alkohol, dem 
Man etwas Äther zugesetzt hat, auf, bringt die Fettlösung in 
em gewogenes Wägefläschchen, spült das Filter und das Becherglaa 
wiederholt mit erwärmtem Alkoholäther nach und fügt diese 
LSaung zur früheren Fettlösung hinzu; hierauf verdampft man 
den Alkoholäther auf dem Wasserbade, trocknet bei 100" C. 
und wiegt die Fettsäuren, Die geringe Menge der in Wasser 
lüshchen Fettsäuren kann man meist unberücksichtigt lassen, 
doch lassen sich dieselben durch Ausschüttlung des bereits 
Bentralisierten Filtrates mit Äther abscheiden. 

erhaltene Resultat entspricht den Fettsäuren in 
Hydratfonn; will man jedoch auf Säureanhydrid zum Zwecke 
der ZnsaminenstBlIung der Analyaenresultate umrechnen, so 
hat man annähernd 3*25°/u von der Fettsäuremenge abzurechnen, 
man annimmt, daas 100 Theile Fettsäure 9675 Theilen 
Anhydrid entsprechen. 

Für ganz genaue Bestimmungen müsste man nach 
Benedikt*) zu diesem Zwecke das mittlere Mol ecularge wicht 
der Fettsäuren kennen, welches man (siehe „ Allgemeines über Fett- 
Wachs- Analyse") leicht ermitteln kann. Ist M das mittlere 
Molecnlarge wicht, die gefundene P^ettsäure-Hydrat menge H, so 
fi^bt sich der Gehalt an Fettsäure- Anhydriden {F): 
H (M^ 9) 
" M~ 
müssen die Fettsäuren noch näher 



Für manche Zwecke 
untersucht werden. 



IV. Bestimmung des Olyeerins. 

Die Glycerin- Bestimmung wird entweder nach Benedikt 
und Zsigmondy (siehe „Fett- Analyse" IX., 2) in dem von Fettsäuren 
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abgeschiedenen Filtrate oder nach 0. Hehner (siehe „Glycerin- J 
Analyse' I., 2) durchgeführt. I 

V, BestimniDiig des Neatralfett«» und der onverseifbaren 
Bestandtheile. 

Die trockene Seife wird, wie bereits (siehe „Ällgemeineffrl 
übet Fett- und Wachs-Analyse" X.) angegeben wurde, behandelte 
Auf diese Weise erhält man das Neutralfett und die nnvei ' 
seifbaren Bestandtheile in Summe; letztere kann man aus de^ 

Verseifnngszahl der erhaltenen Masse bestimmen. 



VI. Bestimmung des Uarzgehaltes. 

Zu den gewöhnlichen Seifen wird häufig ein Harzzusatz, 
gemacht; diese Seifen fahren dann den Namen „ Harztalgseifen ";_ 
jedoch auch viele gelbe durchscheinende, ordinäre, BOgenanntd 
Glyoerinseifen weisen einen Harzzusatz auf.*) Die mit den Fett- 
säuien bestimmten Harz säuren können am genauesten nach 
dem von V. Hiibl und Stadler**) modificierten G lad ding' sehen *•*) 
Verfahren bestimmt werden. 

Ü'5 — ly des Harzfettsäuregemenges wird unter Erwärmnng 
in Alkohol gelöst, mit Natronlauge genau neutralisiert^ mit 
Wasser verdünnt, hierauf Silbernitratlösung so lange hinzug 
bis alles ausgefallt ist. Das gefällte harzsaure Silber 
vor Sonnenlicht geschützt, abfiltriert, mit Wasser gewaschen, 
bei 100* C. getrocknet und sodann im Soxhiet'schen Extractions- 
Apparate mit Äther extrahiert. Der ätherische Auszug wird, 
mit verdünnter Salzsäure geschüttelt; von derselben tren 
man ihn mittelst eines Scheidetrichters. Wenn nöthig, flltrit 
man von dem Chlorsilber ab, bringt die ätherische^ Harzlösung 
ein gewogenes Wägefläschchen, verdampft den Äther auf dem 
Waaserbade und wiegt das bei 100" C. getrocknete Harz au8. 



*) Hora, Ober Harzseifen nad deren Dntorsuchiinn. Zeitscltr. f, 
Nahrangsmittel-Untersuchung und Hygiene, 1889, 8. 59. 
**) Benedikt, Fett-Analyse, S, 126. 
***) Zeitsohr, f. analyt. Chemie, 31, 585. 




-Änalyae. — Oloto- (Eluln-) n. Oleomargwin-ÄnalyBe. 



F. Kerzen-Analyse. 

Die Kerzenmaase kann, abgesehen von den aogenaimtea 
ihlittkerzen, der Hauptmenge nach aus Stearinsäure, Wachs, 
an, Paraf^n oder aus einem Gemenge von Paraffin und 
rinsänre (zuweilen auch Talg) bestehen; Kerzen, die aus 
tgenannten Mischung bestehen, nennt man „Compositions- 
n," 

Bei der Probenahme muss man darauf achten, eine gute 
shschnittsprobe der äusaereu, ala auch der inneren Masse 
rfihalten, da es auch öfters vorkommt, dasa der änssere 
. der Kerzen anders zusammengesetzt ist, als der innere. 
zweckmässigsten verfährt man, wenn man eine Kerze 
"zt, den Docht, den man auf seine Imprägnation prüfen 
entfernt. Nachdem man die Masse umgerührt nnd er- 
stanen gelaasen hat, werden die Proben genommen. 
Folgende Bestimmungen sind durchzuführen; 
L Bestimmung des Schmelzpunktea. 
n. Bestimmung der Säurezahl. 
Hl, Bestimmung der Verseiftingazahl. 
IV. Bestimmung der Jodzahl. 
V. Bestimmung der un verseif baren Bestandtheile (Pa- 
raffin etc.), 
71. Bestimmung des Glycerina. 
Vn. Bestimmung der Asche. 

Alle diese Beatimmungen sind nach den bereits be- 
«proehenen Methoden dujchzufuhren. Die erhaltenen Zahlen 
gestatten das Kerzen material zu beurtheilen und auf die ein- 
wlnen Bestandtheile einen Schluas zu ziehen. 



. Oleln- (Elain-) und Oleomargarin-Analyse. 

[ Die technische Ölsäure (Olein, Elain) wird bei der Vet- 
tung der Fette zur Kerzenfabrikation gewonnen und zur 
lenfabrikation verwendet. 

Zur Kunstbntterfabrikation wird in manchen Fabriken 
I äaa reine und frische Dnachlitt nicht direct verseift, sondern 
I vorerst durch warmes Pressen in „ Oleomargarin" und „Preaa- 
f tälfS" gesondert, welch erstores bei der Kunstbutterbereitung 
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(20^ — 32" C. achmelzenJps Oleomarparin), letzteres bei der Kerzen- 
iabrikation Verwendung findet. 

Dae Olem (Elain) ist auf seine Säurezahl, Verse ifungszahl 
(Neutralt'ett), Jodzahl (Anhaltspunkt zur Bestimmung der festen 
Fettsäuren), ferner auf seinen Gehalt an unverseifbaren Qestaad- 
theilen (Destillatole'ln enthält zuweilen infolge der Bereitung 
EohleD Wasserstoffe) zu prüfen. 

Bei dem Oleomarparin hat man den Schmelzpunkt, Ver- 
aeifungs- und Jodzahl, ferner noch das Glycerin zn bestimmen. 



H. TürkischrothÖl-Analyse. 

Zur Wertbe Stimmung des Tilrkischrothöles fiir Färberei— 
zwecke sind nachfolgende Untersuchungen vorzunehmen: 



I. Bestimmnng des Gesammtfettes. 

R. Benedikt*) fasst als Gesammtfett die Summe des i 
Türkisch roth ölen enthaltenen unlöslichen Fettes (Fettsäure- 
Oxyfettsäuren und Neutralfett) und der durch Zersetzung d^ta! 
löslichen Fettschwefelsäuren gewinnbaren Oxyfettsänren. 

Man geht nach Benedikt wie folgt vor: 

Circa 4 ^ Öl werden in einer Schale mit 20 cni^VfAi 
angerührt; trübt sich hierbei die Flüssigkeit, so setzt nman 
tropfenweise Ammoniak hinzu, bis alles gelöst ist oder doch 
nur einzelne grössere, aus fester Substanz bestehende Flockti 
zurückgeblieben sind. Dnterlässt man diesen Zusatz 
Ammoniak, so erhält man häufig zn hohe Resultate. Ni 
mischt man 15 cm^ verdünnte Schwefelsäure hinzu, erwärn>y 
anf dem Wasserbade und versetzt mit 
Kochsalzlösung; es wird so lange auf dem "Wasserbade erwi 
bis sich das Fett ganz klar abgeschieden hat. 

Nun bringt man die Fettsäuren auf ein Filter, wästbt | 
dieselben gut mit heissem Wasser, löst sie in Alkoholäthcr- 
wäscht das Filter und die Schale mit Alkoholäther nach, briu^ 
die Fettlösung in ein gewogenes Wägefläsclichen, verdampft d»** J 
Alkoholäther, der auch die Waaserdämpfe mitreiset, trocknet 
100" C. und wiegt die Fettsäurehydrate. 

1^) Benedikt, Felt-Änalyae, S. 150, 



TärkiBtlirothöl'Analyse. 

II. BestimDiung dfs Nentralfettes. 

. Kb werden gegen 30 y des Rothöles in 50 cm' Alkohol! 
', mit 30 ctn' Ammoniak versetzt und zwei- bis dreimal^ 
JjB 50 cm' Chloroform ausgeschüttelt. 
' Hierauf deatilliertman die vereinigten Chlor oibrm-rjöanngetfj 
Ud wiegt den bei 100" C. getrockneten Rückstand. 
Die Menge dor in Wasser löslichen Fettsäuren wirdl 
t bestimmt, indem man von den gesammten Fettsäuren^ 
BttnlösHchen abzieht. 



D, Bestimmntig des Natrons uud des Ammoniaks. 

Circa 10 y Öl werden in Äther gehist nnd mit Schwefel- 
auegeschüttel t In den vereinigten sauren Auszügen i 
it man das Natron als schwefelsaures Natron. 
Zur Ermittlung des Ämmoniakgebaltes wu-d ein Theifl 
luren Auszuges neutralisiert nnd mit Ätzkali destilliertj 
entweichende Ammoniak wird in vorgelegter Säure bekannten« 
Gelialtfis aufgefangen. Titriert man den Überschuss der Sänre 
zurück, 60 kann man aus der Differenz die Menge des Ammoniaki 
l*aechnen. 

IT. Bestimmung: der Schwefelsäure. 
Die Schwefelsäure ist fmtweder als Sulfat (A», SO^, [if/f*]»! 
°0i) Oller als Schwefelaäureester vorhanden. 

Man bestimmt den Geaammt-Schwefelsäuregehalt nachj 
webig *) und die Sulfatschwefelsäure dadurch, dasa m 
W in Äther löst, mit Chlornatrium-Lösung (schwefelsäurefreQ'j 
sasachüttelt und in den filtrierten Auszügen die Schwefel-P 
■*äMe mit Chlorbarynm fällt. 

V. Untersuchung der Fettsäuren. 

Um sicii sowohl über die Nutur des Fettes, als auch d 

"ert des Öles als Beize ein richtiges Urtheit bilden zn könnsäf J 
Nässen die abgeschiedenen Fettsäoren auf ihren Schmelzpunkt, ■ 
we Verseifnngs-, Jod- und Acetylzahl untersucht werden. 

Insbesondere letztere gibt nach R. Benedikt und T. ülzer**)B 
™ ausgezeichnetes Mittel an die Hand, den Wirkungswert * 

Türkiachrothölea beurtheiien zu können. 
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J. Schmieröl-Analyse. 

r<fgebLbili3fheun(lanimaliBcl»_< 



I Während bei Oem Rothöle aus Oliven und Cottonöl die 

I Ace^lzahl, entsprechend der Umwandlung dei darin enthaltenen 

F flüasigen nngpaättigten Fettsäuren in Oxyfettsäiiren, wesentlich 

steigt (im Verhältnisse zu der Acetylzah! der Fettsäuren dieser 

Öle), 80 bleibt die Zahl bei dem Ricinusöl fast gleich. 

Dae RicinuB-Törkischrothöl unterscheidet eich vom Oliven- 
Türkisclirothöl dadurch, dass das erstere den sauren Schwefel- 
säureeeter einer ungesättigten Säure, das letztere aber das ent — 
sprechende Derivat einer gesättigten Säure enthält. Erstere^— 
RoUiöl addiert Jnd, und ist eine bessere Beize, als letzteres . 

^^P Als Schmieröle v/utiU 

^^?e, als auch Mineralöle verwendet. 

Die Analyse hat sich auf folgende Bestimmungen ai2 
erstrecken : 

■ I. Bestiraniang des speciflschen Gewichtes. 
Das epecifische Gewicht, ist bei 15" C. zu ermitteln. 

II. Bestimmung der Tiscosität. 

Diese Bestimmung ist mit einem geaichten Viacoaimetw ' 
nach C. EngJer*) durchzuführen. Man kann sich jedoch auch des 
von E. Schmid**) für Schmieröle abgeänderten Reisehauer'schen 
Viscosimeters bedienen. 

m. Bestimninng der Hflcbtigen Öle. 

P'ine gewogene Menge Subeiinz wird bei jener Temperatur, 
bei welcher das Schmiennaterial verwendet werden soll, durch 
längere Zeit erhitzt und die Gewichtsabnahme festgestellt. 

IV. Bestimmnng der SäDren. 

Durch Titration ist die Säuremenge, wie bei fien Fetten 
und Ölen besprochen wurde, zu ermitteln. 



Mi 




V. Beätimmaug des Erstarrungspunktes. 

1 Mehrere Proben werden in Eprouvetten mit eingesetzten 

1 JiieTniometern in Kaltem ischungen geatelJt nnd erstarren gelassen; 

jl'eninf nimmt man die Kproiivetten aus derselben heraus und 

■iBst rtie Temperatur iib, bei welcher eine Trübnng der T' ^ 

"'"ht mehr wahrzunehmen ist. 

VI. Sonstige Bestinunnngen. 

. Manchmal wird es notbwendig sein, den Gehalt der 

I ™''Hierftle an Fetten, Ölen, Seifen, Mineralölen festzustellen, 

*e(die Bestimmungen nach den bereits besprochenen Methoden 

OorclnzuMhren sind. 

Einen Gehalt an Harzölen in Mineralölen kann man 
naeij. e. Valenta dadurch nachweisen, dass man die Probe mit 
■°™*^1 äugen salzrüek ständen klärt und mit einem Polarisation*- 
i"PE*^rate prüft; eine Bechtsdrehung weist auf Harzöl hin. 



I 



K. Petrolenm-Analyse, 



^j_^ Sowohl das in die Petroleum-Raffinerien gelangende Roll'4 
^^*"deum, als auch das raffinierte Petroleum ist in folgt 
"^Ise zu untersuchen; 



I. Bestitnmnng den specilischen (jewichtes. 

Das specifisclip Gewicht wird entweder mit einem , 
«^«ter oder mit der Mohr-Westphal' sehen Wage ermittelt. VtAm 
"^^ Resnltate vergleichen zu können, ist das apecifische Gewidl)fl 
hei 15" C, zu bestimmen. 

n. Bestimmung der einzelnen Fractionen bei der 
Destillation. 

Zur Beurtheilung der Ausbeuten aus Rohpetroleum gibju 
nnr die Destillations probe richtige Residtate. 

Diese Probe wird auf zweierlei Art durchgeführt : es i 
entweder nach dem Siedepunkte der einzelnen Fractionen o 
nach dem apecifischen Gewichte der einzelnen Destillate 
destilliert. 




Die Deetillationspiobe wird in eineia Kolben vorgpuoinmeii^ 
{1000 cm^ Rolipetroleum), in dessen Halse eine Deatillationaröhtc 
für frat^tionierte Destillation [Fig. 25) mittelst 
Kork eingefügt ist; durch A wird ein Thermo- 
meter eingeführt und mittelst Kork gasdicht 
befestigt, B f&hrt zn etilem Liebig'sehen Kulüec 
Bei setir genauen Untersuchungen werden Einzel' 
i'ractionen von 25 zu 25" C. oder 20 zu 20' " 
aufgefangen, welche eventuell durch ein- odär 
Fig. S5. zweimalige Rectiticationen dargestellt werden, 
Die einzelnen Fractionen werden gewogen, das specifisclie 
Gewicht und der Entzündungspunkt derselben bestimmt. 

Zur ungefähren Orientietan^? 
trennt man in vier Fractionen 

1. Bei der ersten Fraction 
vom Allfange bis 140 — 150* C 
gehen über: Gasolin, Petrolenm- 
äther, Benzin, RohnapJitha etc.; 

2. hei der Fraction von 
150—300" C, werden LenehtiJl^ 
Breunöl, Kerosin, Soliiröl d«*, 
still iert ; 

3. von 300" hia zur hs- 
\ ginnenden Zersetzung unter 

'starker Qua.lmbildnng gehen die 
l'aiaftinöle über; 

4.Rückstan(i(Aspbjilt,Coaks), 

III. Bestimmung des Ent- 
flanimniigspaiiktes und der 
Entzünduiigs-Tcinperatar. . 

Als Rntttammungspiinkt bfi-l 

zeichnet man jene Temperatur,! 

hei welcher das untersnchtaa 

Petroleum Dämpfe auszuscheidenfl 

j^.. anfangt, welche sich beim Nähnrnfl 

einer Flamme entzünden. I 

Als EntzündungB-TemperatuF wird jener Wärmegrad be-1 

zeichnet, hei welchem sieh das Petroleum durch allmählich 

gesteigertes Ei-wännen von selbst entzündet. 

Die Bestimmung des Entflainmungspunktes ist von grösssr^'l 
"Wichtigkeit, als die der Entziindunga-Teniperatur. 



ler Entflammungsptinkt wird sowohl im Rolipetroleuni, 
in dessen Fractionen und in dem raffinierten Petroleain 
ms hieftlr constrnierten Appiiraten bestimmt. 
a den zahlreichen derartigen Apparaten ist in Österreicli, 
and nnd England der Abel'sohe Apparat (Fig. 26) 
\i anerkannt und giltip:; dio Apparate müssen jedoch 
beglaubigt sein, und zwar in Deutschland durch die 
.liach-technisc-he Beichsanstalt, Abtheilung II. Jedem 
eine ausführliche Gebrauchsanweisung beigegehen. 
In Deutschland ist durch das Deutsche Reich s-Gesundheits- 
bnt festgestellt worden, dass das zum Verkaufe gelangende 
Petroleum einen Entflammungspunkt von mindestens ^11" C. 
nnti eine Entzündungg-Teniperahir von 43'3" C aufweisen muss. 

IT. BestUiuuntig der Leuchtkraft. 

Die Bestimmung wird mit irgend einem Pliotometer, am 
braten mit dein von Bunsen oder von Rumford angegebenen, 
darehgefiihrt. 

Die Angaben sollen, wenn möglich, auf sogenannte Normal- 
ierzen bezogen werden. In Deutschland wird als Normalkerze 
«iuB solche bezeichnet, die au» Paraffin hergestellt ist, das bei 
55° C, schmilzt. 6 Stück Kerzen nirtssen 500 g schwer sein 
nad gedrehte Dochte haben (24 Fäden). In zugfreier Luft bei 
fa. 16" C. und 50 mm hoher Flamme müssen bei einer Normal- 
kerze in einer Stunde 7 g verbrennen. 



Ii. Analyse ätherischer Öle. 

Vtm A. Kieniel.*) 

\ Die Bestimmung des specifischen Gewichtes und der 
ikeits-Yerhältnissc genügen nicht, um ein ätherisches Öl 
intificieren und dessen Echtheit zu erkennen. Nach Kremel 
1 folgende Bestimmungen durchzuführen: 

I. Bestimmung des Brechungsindex. 

Diese Bestimmung ist mit dem .\bbe'3chpn Kofractometer 
tonehmen. 



I'*) Notizen zur Prüfang der Arzneimittel, S. 12!). 



Vierter Abschnitt. 

Die einzelnen äthcrisclien Öle zeigen, selbst, 
aas verschiedenen Ländern stajmiien, ein ziemlich ronstant 
Lichtbrechnngsvermögen. 



n. Bestiiumang der Verseifnngszali). 

Eine Reihe von ätherischen Ölen enthält theils fre 
organische Säuren, wie das Bittermandcl- und Zimmtol, thei 
Aldehyde oder Rsterverbindungen. Die Verseifungszahl biet 
in vielen Fällen die Möglichkeit, die ätherischen Öle auf iL 
Güte und Reinheit zu prüfen. Bergamottöl, Lavendeli 
Rosmarinöl und Fichtennadelfil weisen bedeutende Eatei 
zahlen auf. 

III. Bestimmong der Jodzahl. 

(Siehe , Allgemeines über Fett- und Wacbs-Analyse'.) 

Die Terpi'ne nehmen sehr leicht grosse Mengen Jod ai 
während die gesättigten Verbindungen, wie Kolüenwasserstof 
Säuren, Phenole, unverändert bleiben. 

Kremel hat bei seinen Versuchen gefunden, dasa die tit 
in Betracht kommenden Phenole, wie Anethol, Carvol, Thymo 
FiUgenol (Hübl), gleichfalls bedeutende Mengen von Jod i' 
bieren, und es dürfte dieses daher nicht direct als eine Addition) 
Erscheinung, sondern vielmehr als Oxydation aufzufassen ( 

Die Jodzahl ist bei den einzelnen ölen ziemlich constai 
und kann zur Wertbestimm ung in vielen Fällen AnwendaU 
finden. Bei jenen ätherischen Ölen, die Carvol enthalten (Ol. c 
erscheint die Jodzahl herabgedrückt. 

Kremel hat 142 ätherische öle auf ihren BrechungsisdE 
{Dn bei 15 " C). ihre Säure-, Ester-, Verseifungs- und Jodzai 
untersucht und die Resultate in einer Tabelle zu sam mengestell 



IV. Methoxyl-Bestinimang. 

Nach B. Benedilit und A, Orüssner.*) 

Die quantitative Bestimmung des Methoxyls, welche hie 
zur Anwendung kommt, ist von G. Zeisel **) angegeben wordei 
R. Benedikt und A. Griisaner haben den zu dieser Bestirnnttn 
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gtorderlichen Apparat {Fiff. 27) wesentlich verbessert and diese 
ReÜiodo zur Untersuchung der ätherischen Öle in Voraclilag 
" gebracht. 

Nach den Autoren ist 
folgender Gang bei der ünter- 
äafihniig einzuhalten: 

Es werden etwa 0'5 g 
JilÜgliH ist fein zerriebenen rothen 
oephora und etwas Wasser in 
b Waachfiaache C (ca. 150 rm' 
alt) gebracht, man schiebt 
Melbe mit Hilfe des in ihren Hala 
Eingesetzten, an das Bohr c nur 
lose anschliessenden Pfropfens 
!r dieses Rohr nnd treibt ihren 
Inhalt durch Einblasen in die 
Kugel ///, von welcher dieFlüssig- 
keit nach // abfliesst Man spült 
unf diese Weise mit so viel de- 
stiüiertem Wasser nach, bis // 
»ai Hälfte gefüllt ist, und wäscht '"*•' ~'- 

DQn das Rohr c aus, indem man reines Wasser durch ah- 
^echaelndes Blasen und Saugen an der Waschflaache bis zu 
*6iner oberhalb der Kugeln befindlichen zweiten Biegung 
steigen und wieder vollständig aus dem Rohre austreten läaat, 
j"* der an den Wänden haftende Phosphor vollständig ent- 
«fot ist. 

Man wiegt 0'2 — 0'3 des ätherischen Öles in das Eölbchen 

-^ fügt 10 cni' Jodwasserstoff säure (1'70 spec. Gewicht) hinzu, 

^^Iche vorher nach Herzig mit 8 % Essigsäureanhydrid zu 

^•"setzen ist, verbindet mit dem Rohre r und dem Kohlen- 

^**reapparate nnd leitet einen langsamen Gasstrom ein. Jetzt 

^•j^d (ler Absorptionsapparat, Kolben B und D, an c befestigt. 

In den grösseren Kolben (120 cm^) bringt man 5 cm^ 

jT *ier 40procentigen Lösung von Silbernitrat und 50 cm^ fusel- 

,^ien Oöproeentigen Weingeistes, in den kleineren 1 cm' Silber- 

-^"trat und 10 cm' Weingeist. 

Hierauf wird der Kolben Ä in einem Glycerinbade er- 
^?fennt. Die Kühlung des Ku gel ap parates wird mit heiasem 
l^^asser bewirkt. Die Temperatur im KüMapparate kann man 
^icht durch Regulierung auf 70 — 80° C. bringen. 
^^ Aus der in A siedenden Flüssigkeit steigen die mit 
*v.o!densänre gemischten Dämpfe zunächst in das Kohr /■ und 




I 




fn die Kogel /, woselbst bicIi ilie Joilwaaserstofi^ure nabi 
vollständig mit Hem WassenÜanipf coniienBiert und 
fliesst, während sich «las Jwl falls es in grösserer 
gebildet wurde, in Krystallen in der Kogel absetzt. Die Jod- 
metliyl dämpfe werden mit wenig Jod dnrch die Kolilenaänre 
durch das Rohr a nach // gffülirt, und das ilarin enthaltene 
Wasser sainmt dem grössten Theile des rotlieii Phosphor» durcli 
h nach /// geilrängt. EndlieL passieren die Gase die Kugel III, 
in welcher die letzten Antheile des Jwis zurftckgehalten werden, 
und gelangen durch c in die Silbernitratlösung, worin das 
Jodmethyl aufgenommen und ein krystalHiiiseber Niederschlag 
ans Silberjodid-Silbernitrat gebildet wird. Wenn sich die 
Flüssigkeit nach ein- bis zweistündigem Darchleiten Toa. 
Kohlensäure über dem Silbernied erschlage geklärt hat, werden 
die Kolben B uJid D beiseite gestellt, ferner der Kolben Ä. 
entfernt, hierauf das Rohr c von den anhaftenden Theilen des 
Niederschlages mit Hilfe der Waschflasehe C befreit. Die in 
dem Kolben B und D befindliche Flüssigkeit wird vom Silber- 
jodid-Silbernitrat in ein Becherglas von ÖOO (Vrt* Inhalt ' 
decantiert, noch zwei- bis ilreimal mit je beiläufig 30 cti' 
Wasser umgeschwenkt und nach dem Absitzen lassen vom 
gelben Joflsilber abgegossen. Das letztere wird in ein kleinene 
Becberglas gespült, mit 20 offi" verdünnter Salpetersäure (1 : 1) 
versetzt and erwärmt. Die alkoholiache Flüssigkeit in dem 
grösseren Becherglase wird mit Wasser auf circi» 300 cm* ver- 
dünnt, mit einigen Tropfen verdünnter Salpetersäure versetst, 
durch Erhitzen von Alkohol befreit und schliesslich wieder 
mit heissem Wasser auf 300 rm> gebracht. Endlich sammelt 
man den Jndsilberniederschlag ans beiden Becbergläsern, am 
besten auf einem tariert.en Filter, trocknet bei 120" C. 
und wiegt. 

T. Orgaiioleptlriche Prütiing. 

Geruch, Farbe, Verhalten gegen Licht und Luft geben 
dem vertranten Praktiker wichtige Anhaltspunkte zur Benr- 
theilung nnd Erkennung der ätherischen Ole. 




tyse der uaiaame. t 



, Analyse der Balsame, Harze (Harzseifen) 
nnd Gnmmiliarze. 

Nach A, Kremel.*) 

Alle diese Körper bestehen aus Gemengen von Harzsaureii 
[ nit ätherischen Ölen oder Estern (Balsamo) oder mit soge- 
nannten neutralen Harzen (Harze) oder mit ätherischen Ölen 
, tmd Gummen (Gummiharze). Sänunthehe sind zum Theile oder 
' Tollkommen in Alkohol löslich und zeigen saure Keaction. 

Man hat bei den oben genannten Korpern folgende Be- 
inuimngen durchzuführen: 

L Bestimmung des specifischen Gewichtes. 
iL Bestimmung des Schmelz- (Erstarrongs-) Punktes. 
IB. Bestimmung der Asche. 

rV. Bestimmung des Gewichtsverlustes (durch Trocknen 
i 100» C). 

V. Bestimmung der Löslichkeit. 
M. V. Schmidt und P. Erban **) haben die Löshchkeit der 
Harze in verschiedenen Flüssigkeiten sowolil zur Untersclieidung, 
als auch zur Trennung der Harze in Gemengen benützt und 
darnach eine Tabelle ausgearbeitet. Man behandelt eine Probe 
aiun Nachweise eines Harzes in Gemengen mit Chloroform. 
ßcheliaek und Sandarak bleiben zurhck nnd können durch 
Äther getrennt werden. 

Das Filtrat, welches die übrigen Harze enthalten kann, 
"wird eingedampft und das Verhalten des Rückstandes gegen 
folgende Lösungsmittel geprüft; Äthylalkohol, Äther, Methyl- 
alkohol, Amylalkohol, Petroleumäther, Aceton, Eisessig und 
Schwefelkohlenstoff. 



Tl. Bestimmung der Säure-, Terseifangs- nnd Ätherzahl. 

Die Sänre- und Verseifnngs zahlen einer grossen Reilie 

"'eser Körper wnrden von Ä. Kremel,**") M. v. Schmidt und 

. Erbanf) und R. Williamsff) bestimmt. Es lässt sich mit 

tonützung der von A. Kremel gefundenen Zahlen die Menge 
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Pharm. Post 188ß, 

Wiener Akad--Becii;Me. Bd. XCIV,, 1886. 

Pharm. Post 1880- 

Wiener Atad .-Berichte, Bd. XCIV-, 1886. 

Chem. News, 58, 224. mid Chem.-Ztg. 1888, 40, 322. 



222 Vierier ilbschnitt. 

der freien Harzsauren in Harzseifen aas der Sänrezahl (wie der 
Ver£a88er*j gezeigt hat) berechnen. 

1 g Kolophonium (dunkles) braucht zur Absättigung der 
freien Harzsaaren 151*1 iti^Ealiumhydroxyd; im Darchschnitte 
ist die Säurezahl des Kolophoniums als 150 anzunehmen. 

Bedeutet x den Procentgehalt der freien Harzsäuren nnd 
s die gefundene Säurezahl der Harzseife, so findet man das x: 

150 : 100 = « : a; 

X = 0-667 . s. 

TEL Bestimmung der JodzahL 

Die Jodzahl gibt sehr häufig wichtige Anhaltspunkte zur 
Erkennung der Harze. Die Jodzahlen der wichtigsten Harze 
wurden von M. v. Schmidt und P. Erban, femer von R Williams 
bestimmt 

TUL Bestunmnng des Methoxyls. 

Diese Bestimmung ist nach R. Benedikt und A. Grassner 
durchzuführen und dürfte sich zur Erkennung der Harze sehr 
gut eignen. 



>H- 
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Fünfter Abschnitt. 



A. Papier-Analyse. 

. Österreich besteht keine Norm für den Bezug von 

c zo Documenten und Acten für die staatlichen Amter etc., 

! solche in Deutschland seit dem Jahr<> 1885 existiert. 

3 jedoch von den grösseren Papierfabriken Österreichs, 

sondere von der „Schlögelmühl", durch Schaffung von 

il-Papieren die Grundlage zu einer gesetzlichen Verordnung 



Papierfabrik zu Schlögelniühl hat mit Beihilfe der 
Bchsanstalt für Papier prüfung am k. k, technologischen 
' B-Museum in Wien acht ,,Nomnil-Papiere"*) zusammen- 
, and zwar sind die verschiedenen Papiergattungen mit 
* t anf ihre stofliiche Zusammenstellung, ihre mechanisch- 
len Eigenschaften und ihren Aschengehalt eingetheilt, 
I Der Widerstand gegen das Zerknittern, der zur Beurtheilung 
^apieies wichtige Anhaltspunkte bietet, vnirde numerisch 
% ausgedrückt, weil die Probe von der Individualität des 
lentators zu sehr abhängig ist. 
1 Papier-Analyse umfasst folgende Bestimmungen: 



Ennng des Wassei-gohaltes, des Gewichtes pro 
Quadratmeter und der Dieke äea Fapieres. 

■Jlfan nimmt mehrere Papierproben, und zwar, wegen der 
lit des Papieres, von verschiedenen Bogen, 
^Gewicht und Fläche genau zu ermitteln ist. 

) Normal-Papiere der Schlögelmöhl, Wien 1888, 



Das Papier wird in einem oder mehreren gewogene 
Trockpnpläseni bi'i 105 " C. bis zur Gewichtsconstanz getrockn« 
und nach dem Erkalten gewogen. Die Gewichtsabnahme gib 
dtis hygroskopische Wasser. Aus dem Trockengewichte läsi 
sich iliis Gewicht eines Quadratmeters Papier berechnen, 

l)ii> Dicke des Papieres wird mittelst eines Sphärometer 
mit Mikrometerech raube bestimmt, wobei mehrere Bogen 
samniengolegt nerden, deren Gesammtdicke eTmitt,eit wird. 

II, Bt'stiiitiiiiin^ des Asch«u^ehalt«s nnd üntersachnni 
der Äsche. 

Die Asuhenmenge des Papieres wird durch VerbrennnI^ 
«iiier gewogenen Papierprobe in einem Porzellantiegel bestimmt 
DiP Angabe (ios Aschengehaltes hat. auf bei 100" C. getrocknete 
Papier bezogen, zu erfolgen. 

Die I. Sorte (Hadernpapier) der drei Stoffclassen darf n 
2'5*/o .\scho enthalten, während in Deutschland 2''/o Aschen 
golinlt mit F.rlass des königl. preussischen Staatsminiaterium 
vom H. Jiiuner 1885 als für die erste Stoffclasse zulässig f 
gestellt wurde.*) 

Sort«! IL: Papiere aus Hadern, mit Zusatz von nicht 
mehr als 25 "/o Cellulose, Strohstoff, Esparto, aber frei von 
Holzschliff, mit nicht mehr als 5*/o Asche. 

Sorte III.: Papiere von beliebiger Stoftznsammensetzung, 
jedoch ohne Zusatz von Holzschliff, mit weniger als 15 °U Ascfafi. 

Ul. Bestiiumuug der Zerreissangsfestigheit nnd dft] 
I Debnau{? (der mittleren Beisslänge nnd der mittlerfti 
I Bruclidehnniig). 

I Unter Bruchdehnung des Papieres versteht man j*il 

I grösati) Ausdehnung, welche das Papier ertragt, nnmittelbitr 
f twvor »3 zerreisst. Dieselbe wird in Pracenten der urspriingliehäii 
llAngo des Probestreifens angegeben. 

f Die Festigkeit ist das Mass des Widerstandes, den iJ»S 

U^U^W dem Zerre issen entgegensetzt. Zur Ermittlui^ äST- 
^^Hjbiton Festigkeit des Papieres pro Flächeneinheit müsetfr 
^^^Bdie Breite und Dicke desselben messen: um dies zn vsir 
^^^u, hat jnan den Begriff der Retsslänge nach E. Hait%; 
^^BefUhrt. Unter Reisslänge versteht man die Länge täos» 
^^Kiui'stfuilJ^^ der durch sein Eigengewicht abreissen wüidb 

^^^^^^^^^^^^^Bb för die amtliche Papierprüfung. 



Hat lan einen Papierstreifen von der Länge E in Meter 
^i von d ^I Breite b, dessen Flächeneinheit (hier t«*) g (Gramme) 
'"egt, so ist das Gewicht des Papierstreifens p 

r^B.h.g. 

Verl Ingert man nun die Länge des Streifens, bis der 
"treifen, \a seiner Breitseite aufgehängt, ahreisst, so ist p 
flasjenige iiewicht, welches die Grenze der Tragiahigkeit des 
igibt. 

Aus p = R b g, findet man die Reisslänge (Ä) : 



ff = 



ö?' 



Und weil b in Millimetern angegeben ist: 

ff = #- . 1000. 

Zerreisst z. B, ein Streifen Papier von 15 mm Breite bei 
^■*Gr Belastung von 7 '2 kc/ und beträgt das Gewicht des 
"*pieres pro m' 80 g, so ist die Reisslänge c' ~ 



fi = 



J7200 
15-8Ö" 



1000 = 6000 m. 



Die Ermittlung der Reisslänge und der Dehnung wird bei 
^oöpfpapieren sowohl in der Richtung der Länge als auch der 
■"leite des Bogens vorgenommen; aus den gefundenen Resultaten 
^^i das ariÜimetiache Mitte! genommen und dadurch die 
n'Diittlere Reisslänge" und „mittlere Bruchdehnung" erhalten. 
Dit Bostimmang nach den beiden Richtungen muss deshalb 
ß^cheheJ, weil die Festigkeit und Dehnung des Maschinen- 
P^ieres parallel zu der Richtung des Maschinenlaufes ver- 
'^öifiden ist von der darauf senkrechten. 

, Die Angabe hat stets bezogen auf bei 100° C. getrocknetes 
*Pier zu erfolgen. 

Die Probe selbst wird mit dem Hattig-Reasch'achen 
'Ppaiate*) dorchgefübrt. 



igler's fol. Jonmal, 347, 18, 



226 Fünfter Abschnitt. 

Nacli der Classification der Sclilögeliiiühl-Fabrik 
scheidet man folgende Classon: 

F e s t i g k i t s c 1 a s s e n : 



C 1 a s s e : 

a) Mittlere Reisslänge 
in Metern minde- 
stens 

b) Mittlere Bruchdeh- 
nung in Procenten 
der Einspannlänge i 
mindestens . . . 



0000 , 5000 , 4000 , 3000 2000 



4-5 14 3 2-5 



IV. Bestimmung der freien Säure und des Chlo 

Gutes Papier soll frei von Chlor und Säure sein. 

Nach W. Herzberg*) werden zur Prüfung eines P 
auf freie Säure die Schnitzel desselben durch 3 — 4si 
Digestion mit Wasser ausgezogen und der Auszug mit < 
papier geprüft. Congoroth wird durch freie Säure blau g 
Alaun wirkt nicht ein. 

Zum Nachweise des freien Chlors werden die bei 
Papier streifen zwischen Jodkalium-Stärkepapier gelegt; 
färbung zeigt freies Chlor an. 

T. Bestimmung des Holzschlilfes und der Leinencel 

Nach R. Godeffroy und M. Coulon.**) 
a) Bestimmung des Holzschliffes. 

Die Methode gründet sich darauf, dass Holzschliff 
er auch mit Wasser, Alkohol und Äther extrahiert 
Goldchloridlösung reduciert. Die Cellulose aus Holz odei 
reduciert Goldchlorid nur im unextrahierten Zustand 
jenige aus Baumwolle und Leinen scheidet auch im ni( 
gezogenen Zustande kein Gold aus. 

Zur Bestimmung des Holzschliffes (Fichtenholzsc 
in geleimten Papieren geht man wie folgt vor: 



*) Papier-Ztg., 10, 1334, u. Chem.-Ztg., 9, 1500. 
**) Mittheilnngen des k. k. technologischen Gewerbe-Mus 
Wien (Section für ehem. Gewerbe), Jahrg. 1888, S. 18 und 67. 
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Ein gewogener Papierstreifen wird in Filterform gebracht, 
in einen Glastrichter eingesetzt, hierauf wird das Papier mit 
kaltem, dann mit kochendem Wasser (Entfernung eines even- 
tuellen Gehaltes an animalischem Leim), dann mit einer fast 
kochenden Lösung von Weinsäure in SOprocentigem Weingeiste 
so lange behandelt, bis die ablaufende Flüssigkeit, mit einem 
grossen Wasserüberschusse versetzt, nicht mehr die geringste 
Trübung zeigt. Die ersten Waschwasser und die alkoholische 
Lösung gehen anfänglich langsam durch das Filter, sobald 
aber die harzsaure Thonerde zersetzt und gelöst ist, wird die 
Filtiration eine rasche. Nach Entfernung der Leimung wird 
öun wieder mit heissem und dann mit kaltem Wasser 
gewaschen, getrocknet und in einem Extractionsapparate mit 
absolutem Alkohol und Äther extrahiert. 

Die Bestimmung des Holzschliffes wird mit der extra- 
hierten Papierprobe durchgeführt, indem dieselbe mit 
20 cm^ Goldchloridlösung (0-2233 g Gold enthaltend) 10—15 
Alinuten lang gekocht und nach dem Erkalten das Papier 
s^mrat dem reducierten Golde auf einem Filter, dessen Aschen- 
Sölialt bekannt ist, gesammelt, gewaschen, getrocknet, geglüht 
^nd gewogen wird. Von dem erhaltenen Gewichte wird der 
Aw^chengehalt des extrahierten Papieres und die Filterasche in 
Abzug gebracht. 

Aus einer Reihe von Versuchen der Autoren ergab sich, 
das3 100 Theile reinen extrahierten Fichtenholzschliffes im 
Stande sind, im Mittel 14 g Gold aus einer Goldchloridlösung 
*^^iru Kochen auszuscheiden. Wie jedoch aus den Unter- 
suchungen R. Godeffroy's*) hervorgeht, zeigen die Holzschhffe 
^er Weide, Espe, Rüste, Akazie, Föhre, Tanne nahezu die 
Speiche Reductionsfähigkeit für Goldchlorid. 

Aas dem angeführten Redactionsfactor lässt sich der 
"^ocentgehalt an Holzschliff sowohl im lufttrockenen, als auch 
^^ bei 105*^ C. getrocknetem Papiere berechnen. 

b) Bestimmung der Leinencellidose. 

Diese Bestimmung wird nach. R. Godeffroy so durch- 
S^führt, dass man das gewaschene und getrocknete Papier 
|[} einem Becherglase mit vollkommen neutraler Silbernitrat- 
^öaung einige Minuten kocht. 



•jp.. *) Mittheilungen des k. k. technologischen Gewerbe-Museum in 
^ien(Seetion.far ehem. Gewerbe), Jahrg. 1889, S. 9. 
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Fünfter AbGchnitt. 



i bei der Holzschliff-Bestimmttng 



I 



Weiter wird genan i 
vorgegangen. 

100 Theile Leinencellnloae rcdacieren 21 y Silber. 

Tl. mikroskopische Prüfting. 

Zur ErkennuDg der Papierfasorn, dann des Beschwerangs- 
loaterials, der Starke, der Leimnng etc. leistet die mikroskopiache 
Dntetsncbang unschätzbare Dienste. ' 

Mit besonderer Schärfe sind von F. v. Höhnel*) die zur] 
Papierfabrikation verwendeten Fasern mikroskopisch charak-j 
temiert worden. 

TU. Bestimmang der Leimniig. 

Die thietische Leimung wird dadurch erkannt, dass man 
den Fapieraoszug mit frisch gefälltem Quecksillwroxyd kocht, 
wobei metallisches Quecksilber ausgeschieden wird; vegetar- 
biUseher Leim rednciert beim Kochen eine Lösung von wein- 
saurem Kupferoryrt — Kali. Thierleim ruft, mit Millon'scheia 
Beagens {ffff^ [^0^]i) behandelt, eine ziegelrotbe Färbung hervor. 

Die sogenannte Harzleimung (Thonerde — Harzseife) kann 
durch Zerlegung der Seife und Abseheidung des Harzes nach- 
gewiesen werden. 

Die Prüfiing der Leimfestigkeit des Papieres nach Leon- 
hardi**) hat Herzberg***) wie folgt modificiert; 

Man taucht eine eigens für diese Zwecke constxoierte 
Ausziehfeder in eine neutrale Eisenchloridlösnng (l-531",i„ Eisen) 
und macht mehrere Striche auf der einen Seite des zu pröfeodra 
Papieres. Nach dera Trocknen wird die Rückseite des Papieies 
mit Watte, die mit wässeriger Tanninlösang beträufelt ward^ 
schnell befenchtet iXeonbariü wendet ätherische Tanninlösung 
an und begiesst die Rückseite des Papieres mit derselben). Je 
nach der Leimung werden die Striche mehr oder weniger 
dookel erscheinen. 



*) Mikroskopie d. techn. verwend. Faserstoffe, S. 7S; Mittheiltuagaal 
des k. k. technologlsclien Gewerbe-Museum in Wien (Section ftir ehem.! 
Gewerbe], Jalitg. 1889, S, 1. ■ 

••) Papier-Ztg,. 9, 628. 
*••) Zeitschr. ßr analyt. Chemie. 25, 141. 



B. Leim-Analyse. 



Mlih unterscheidet zwei Arten von Lüim: Lederleim und 
Knochen] ei ra. Den fertifjen Leim prüft man wie folgt: 



I. Bestinuiiung des Wassers. 

Aue mehi'eren Stücken wird eine Durchschnittsptobe 
gezogen, die Stücke zerschlagen und zerkleinert, Iiievon werden 
10—15 g abgewogen und bis zur Gewichtsconstanz bei 105° C. 
getrocknet, 

II. Bestiuimnng der Asche. 

Die Aaehen-Beatimmung ist in einem Theile der Trocken- 
eubstanz durchzuführen. Die Asche ist auf ihre Beatandtheile 
tu prüfen. 

ITT. Beatiiumuug der Auftiahiiisfähigkeit für Wasser 
(Quellfähigkeit). 

Nach Ststtenmann.*) 

Es werden abgewogene Leiiiistüeke in Wasaer von der- 
selben Temperatur gleich lange Zeit liegen gelassen und hier- 
auf wird die Wassermenge, die während des Quellens auf- 
geDommeu wurde, bestimmt. Je mehr Wasser der Leim auf- 
nimmt, desto besaer soll er sein: diese Probe ist höchst un- 
za verlässlich. 

Man kann auch das Verhalten gegen andere Flüssigkeiten 
als Anhaltspunkt zur Beurtheilung der Leime auf ihre Güte 
benutzen. 

IT. Bestimniung der kleheudeu Kraft. 

Nach dem Verfasser.**} 

Zu dieser Beatimmung benützt man den vom Verfasser 
angegebenen Apparat {Fig. 28). Der untere Theil des Apparates 
setzt sich aus einem Stahlkörper Ä, welcher einen Eohlcyünder 

•) Dingler'6 Joiirn., 96, 115. 
♦•) Zeitschr. für die chemische Industrie 1887, und Zeitsclir. für 
analyt. Chemie 188^. S. 109. 
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von 44 Wim Durchmesser zdf Aufnahme des Leimes besitzt, 
und aus einem Bügel B zusammen. Der Bügel kann durch einen 
^ Bolzen, welcher auf einer Seite einen 

Schraubenkopf trägt, beliebig entfernt und 
befestigt werden. 

Der obere Theil C des Apparates C 
bildet einen massiven Cvlinder von 36 mm 
Durchmesser, welcher mit seitlichen Lappen e 
versehen ist. um das zu tiefe Hinabsinken 
desselben zu verhindern: dadurch wird 
immer eine gleich dicke Leimschiehte 
zwischen den beiden Cvlindern erhalten. 
Ferner besitzt dieser Cvlinder einen Stahl- 
bügel n mit Bolzen, von derselben Be- 
schaffenheit, wie der untere. Der Apparat*) 
ist überdies noch vernickelt, um das Rosten 
zu verhüten, das bei blankem Eisen durch 
das öfters noth wendig werdende Reinigen 
des Apparates mit warmem Wasser ein- 
treten könnte. 

Zunächst hat sich der Verfasser über- 
zeugt, dass Leime, welche sehr stark an 
Holz haften, auch sehr kräftig von metalli- 
schen Flächen festgehalten werden. 

Die von der k. Artillerie -Werkstatt in 

Spandau in Vorschlag und Anwendung ge- 

,,. ,. braclite Probe **) bei welcher Holz als Haft- 

' ' " ' fläche des Leimes wirkt, ist von der 

Beschaffenheit des Holzes abhängig: man kann sich durch die 

Metliode des Verfassers von diesem Ü beistände dadurch befreien, 

dass Metallflächen in Anwendung gebracht werden. 

Auch die Lipowitz'sche Probe***) gibt in vielen Fällen 
kein richtiges Urtheil für die Güte eines Leimes ab, da es bei 
einem Leime mehr auf seine Adliäsionsfäliigkeit, als auf seine 
Cohäsion ankommt. 

Da die Pro})e nur Vergleichswerte liefert, so müssen bei 
jeder Ver.suclisreihe <^enau diesel])en Verhältnisse eingehalten 
und die Angabe derselben den Resultaten beigefügt werden. 
Der in einem Becherglase abgewogene, bei 100'* C. getrocknete 

*) Der Apparat wird in tadelloser Beschaffenheit von Franz 
Klatsch. Mechaniker, AVien, VII.. Mechitaristengasse 5, hergestellt. 
**) AVagner's Jahresb. 1884. 1216. 
***; Post. Chem.-techn. Analyse, 945. 
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Leim wird mit etwas Wasser bespritzt, damit er aufquelle und 
dann leichter in Lösung gehe; die Quellzeit beträgt je nach 
der Leimsorte 2 bis 6 Stunden. Der gequollene Leim wird in 
heissem Wasser gelöst, so dass auf 1 Theil Wasser 1 Theil 
trockener Leim kommt. 

Nun werden 5 ^ in den Hohlcylindor des Apparates 
gebracht, welche Menge hinreicht, um den Zwischenraum zwischen 
den beiden Cylindern auszufüllen. Der massive Cylinder Cwird 
in den flüssigen Lehn eingesenkt, dann wird der ganze Apparat 
bei der gewöhnlichen Zimmeiiemperatur (15 — 17-5^ C.) durch 
12 Stunden sich selbst überlassen. 

Hierauf wird das Gewicht bestimmt, welches nöthig ist, 
um den unteren Theil des Apparates von dem oberen zu trennen. 
Zu diesem Zwecke hängt man den Apparat mit dem Ringe des 
oberen Bügels an einen Haken (an einem zugfreien Orte), be- 
festigt an dem unteren Ringe eine leere Blechflasche oder Wage- 
schale und belastet dieselbe successive so lange mit Schrot, 
bis ein Abreissen stattfindet. 

um das Hinabfallen des Apparates und dessen Be- 
schädigung zu verhindern, bringt man irgend eine x\rretier- 
vorrichtung an, eventuell kann eine starke Schnur, geeignet 
befestigt, denselben Zweck erfüllen. 




T. Bestimmung der Cohäsionsfähigkeit. 

Nach Lipowitz.*) 

Man löse 5 Theile des Leimes in so viel heissem Wasser 
auf, dass das Gewicht der Lösung 50 Theile beträgt und lässt 
diese Lösung bei 18° C. zwölf Stunden lang 
stehen, damit sie gelatiniere. 

Hierauf wird das Gewicht ermittelt, 
welches das Eindringen eines napfförniig 
gebogenen Bleches B hervorruft. {Ft(/. 29) 
■Der starke Draht, welcher locker durch das 
^iierüber den Band des gleichweiten Becher- 
glases A gelegte Brettchen C geht, ist an 
clas Blech gelöthet. 

Das Gewicht des Drahtes und des 
aufzusetzenden Trichterchens (/>) soll ca. 
^0 g betragen; der Trichter dient zur Auf- 
^ßie des Belastunffsgewichtes. *^' 



2SK: 
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*) Post, Chem.-teclm. Analyse, 945. 



Die Probe kann vergleichsweise für manche Zwecke An- 
wendung ünden, es mäsaen jedoch die Diniensioneii des Glase^' 
die Höhe der Leimschichte und der Durchmesser des Bleches B 
genau augegeben werden. 

Tl. Bet«tiiuiuoDg des Säuregrades. 

Nach R. Kissling*) werden 30 g Leim in einem Kolben 
mit 80 g Wasser übergössen nnd zum Aufquellen einige Standen 
beiseite gestellt. Ana der Leimgallerte treibt man ilie flüchtigen. 
Säuren mit Hilfe eines Wasserdampfstromes in eine vorgelegte 
titrierte Alfcalilösung. 

Die Säuremenge wird in cm' Normallauge, auf 100 y 
Substanz bezogen, ausgedrückt. 



G. Gerbmaterialien-Analyse. 

Die Analyse der Gerbmaterialien (Rinden, Hölzer, Blätter, 
Extracte etc.) umfasst folgende Bestimmungen: 
L Bestimmung des Was-sers. 
n. Bestimmung der Asche. 
HL Bestimmung des Gerbstoffes. 

Die Bestimmung unterliegt grossen Schwierigkeiten und 
wird nach zwei Methoden durchgeführt; 

1. Nach der von V. Sehroeder kritisch umgearbeitete] 
Löwenthal'sc-hen Methode wird zumeist in Deutschland 
arbeitet. C. Councler und J. V. Sehroeder erstatteten dii 
bezüglich einen Bericht über die Verhandlungen (Berlin 188; 
zur Feststellung einer einheitlichen Methode der Gerbstof 
Bestimmung. 

2. Nach der B. Weiss'schen Methode, die in Österreich 
verbreitet ist. 

1. Methode nach V. Sehroeder.**) 

Der Gerbstoff wird in Lösung gebracht und der Chamäleon- 
verbrauch (Fl) der ursprünglichen Gerbst offlöaung durch Cha- 



) Chem.-Ztg. 1887, 692, 

J Im Auazuge Zeitschr. f, analyt. Cliemie, 25. 121, nnd Böckmaim, 



Gerbmuterialien-Analjae, -33 

Biäleonlösnng von bekanntem Wirkungs werte festgestellt, hierauf 
die Chamäleonmenge (Vi), die für ein gleiches Volumen Getb- 
stofflösung, welche mittelst Hautpalver von Gerbstoff befreit 
wurde, ermittelt, 

Die Dififerenz (F^ — - F,) gibt den Chamäleon verbrauch, 
■welcher der vorhandenen Gerbatoffmenge entspricht. 

Zur Durchführung dieser Probe benöthigt man Folgendes: 

1. Chamäleonlösung (1-667 ff Kaliumpermanganat zu 1 ^ 
deatilliertem Wasser). 

2. Indigolösung. 10 ff festes indigschwefelsaures Natron 
-werden in 1 / verdünnte Schwefelsäure (1 : 5) gebracht, dazu 
1 l destilliertes Wasser unter Schütteln gegeben, hierauf filtriert. 

Zu jeder Titration werden 20 er»" Indigolöaung zu "/^ / 
"Wasser zugesetzt; diese Menge Indigolösung reduciett ungefälir 
lOT cm^ Chamäleonlöanng. 

3. Hantpulver. Dasselbe muss weiss, wollig sein und darf 
keine durch Chamäleon reducierenden Stoffe an kaltes Wasser 
abgeben. 

4. Tannin (möglichst rein). 

Was die Durchführung der Titration anbelangt, so wird 
dieselbe nach V. Schroeder wie folgt durchgeführt: 

Zu der Indigolösung und Gerbstoff enthaltenden, auf ^l^ l 

■ Terdünnten Flüssigkeit lässt man 1 cm" Chamäleonlösung ein- 
fltessen und rührt nach jedem Zusatz 5—10 Secunden stark 

■ nm. Sobald die Flüssigkeit hellgrün geworden ist, lässt man 
mir je 2 — 3 Tropfen einfliessen, und zwar so lange, bis die 
Flüssigkeit goldgelb erstheint. Um das Ende der Reaction 
scharf zu erkennen, stellt man das Becherglas auf eine weisse 
PoTZellanplatte. 

Bei der Gerbstoff-Bestimmung müssen genau dieselben Be- 
dingungen eingehalten werden, als bei der Titerst«llung, da der 
phamäleon verbrauch von mancherlei umständen abhängig 
execheint. 

Um rien Titer des Chamäleons festzustellen, muss man 
von Tannin und nicht von Oxalsäure ausgehen, da sich keine 
genaue Beziehung zwischen Oxalsäure und Gerbstoff fest- 
stellen lässt. 

Man löst 2 ff lufttrockenes, möglichst reines Tannin zu 
1 l und bestimmt den gesammten Chamäleon Verb rauch einer 
Mischung von 10 cm' dieser Lösung und 20 cm" Indigolöaung, 
deren heliannter Ghamäleonverbranch sodann abzuziehen ist. 

Hierauf werden 50 cm" Tanninlösung mit 3 g Hautpulver 
darch 18 — 20 Stunden unter öfterem Schüttehi in einer Flasche 



hehaiidplt., filtriert unif liiovon 10 c»»" mit Cliamfileon- und 
Ind i grill i Billig; titriut. Wonn dfc Chamüleonvorbraach der 
Hautpiilver lieh iiii 'leiten TanDiiUiisan^t iiiclit mi>hr als 10"/q iles 
(.Jesiininitvi-rlirannlies ausmacht, so ist ilaa Tannin zur Titer- 
stpliunfi brauchbar. Es wird cIi.t WaasiTgeliult dtfa TanninB_ 
durch TnM'ktitm boi 100" C. boatimrat und nan kann man de] 
Geaanimt-l.'liamaleonverbrauch auf trockenes Tannin bcrochi 
Kiesen so erhaltenen Wert hat man mit 105 zu mnltiplicieieiJ 
nm den wahren Titer des Chamäleons zu finden. 

Zur Biistinimuujt des üerhstoffes in den GerbmateriaHen 
(Extraoten, Rinden, Hölzern eic.) bestimmt man in 10 att" der 
wäaeerigcn Lösung derselben den Cbamäleonverbraucli, hierauf 
nach dem Ausfallen mit Hautpulver (3 ff anf 80 ctm" Lrisung) 
die zum Oxydieren nöthige Chamäleonmonge; aus der DiHeren» 
beider Rf;sultate lässt sieh aua dem Titer des Cbamäleflns der 
Gerbstoff berechnen. 

Die Gi^rbutofFiösung muss so bereitet werden, dasa 10 trm' 
4 — 10 cm' f 'hamäli^onlösunjj reducieren. Zwischen dem Gerbstuff- 
gehalt und ilem Chamäleon verbrauch h«rse]it keine Tollstümliga i 
Propui-tiotialitJit, da der Chamiileonverbraueh von der Oontsen- 
tratjon der Lüaungen abhängig ist. 

Die Gerbstofflösnngon werden hei Extracten durch Aoi^ 
lösen in Wasser, bei rohen Gerhmat*rialien (Rinden, Früchte] 
Hölzern etc.) dureji Auslaugen und Auskochen mit Waiaet 
halten: man benhtzt hiebei die von V. Sehroeder ai^ügobei 



■*) 



1 Methode von B, Weiss.*) 



B. Weiss weist nach, dass die Löwenthal'sche Methoi 
prinoipiell falsch ist; der Fehler liegt nach Weiss in FolgenilMiq 

Die Annahme, daaa gleich grossen, ihrem Gewichte ntt 
bestimmten Gerhatoffmengen zweier Proben Fichtenrinde Aifßi 
gleiche Tanninmengen entsprechen, und . umgekehrt, oder-f" 
die in zwei Proben Fichtenrinde enthaltenen wirklichen C 
stoffmengen in demselben Verhältnisse zueinander stehen, 
dies durch das Verhältnis ihrer Tanninzahlen ausgedrückt ^ 
ist falsch. 



•1 Zeitsdlr, f. aualyt, Chemie, 25, 133. 
**) Dntpt Milwirknng W, Eitnern's, F. SinianiVg, J. 
Gerber". Bd. XIII, Nr. 2%, 
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3Fol gen dorn : 

1. ilaii f-xtralii»-rf «miii' Lrtwi.-.'.ih- M-n-j.- «i - 1«. • 

i3Iaterialo< auf oiii «hrartiir 'j»N\ii!ilr"- VmIhth»!!. ■in--: ■ ; 

r'^on unsreiitlir 1 7 KxtrinTL''li:ilt in Ir.n . /,/ .:i.t'.- 

^ozu man. unbeM-!ia<l»'t «l'-r lliilirl-jkiii •!■ r I|. -•;.*.; 

solchen Apparat anw^mliii kann, ii: «li)'! «ii.- -■ rr--* 

i'Iiösnnsr .ü«'kocljT wH'ilm mu-s. 

2. Kill aliuMfitiT Tln'il «lir klur liltri» ir. .1 I. •■■<■.;! .: 
'wird am ^Va^^s^'l•ba^le in «l«-r riatiiiM-liaii' i-in-, !.:;.; 
;6e"w-iclitf?r-<"»ii.«tanz «letrof-kiM-r. vrra-il:T nui v. ■■ ■ . :■ 

3- Zu eiiiMH ainh-rf-ii Tlifil" tlt-r-i-ili- n l.'i«.-i! j • •■.... 
erden iiafli je'lrsinaliirfin ra>(li' n l-iitr:- r« n «M!. : 
!zeines Lr-in^ntiltf'!' jf l ni|i-r l* // ti in- - llip pi.v. r .■ 
unter «"»ft»"*n'in tiicIitiL'iMn Sj-liiirti-iu j»!l--!:ial !• 
digerieren Lr».'las«f'?i. bis all»* l'»'!'!»'-!!'!«'?! >nli-:;i!:/i n .•■ 
Fast in alloii I-Yillfli winl inaii ini .") il •# 11. i:;"-: 
reichen. Zum Filtrlfn-n kann \\\m\ -m-m .;•■:• II..--.- 
Gerbbe.stiminnn'rrn nacli l'nKti r' ■ Iu"i:«ii«'i. \\.!i !.. 
in foljrendia" AWisf* zu l)*'nür/.«n >inii: 

iJas zur Aut'ualinn* <li*s Ilanr|HMVii< "ii-'.i. :: ' . ' 
ofTene. an «len Känfli'i-n aliLr«'s«'lnjin!/.j.|ir nirl.! r\ .; .-. 
Glasrohr \li\ vnn 2-') ni\ Ihin-linii'-^i-r und 1 1' 
Höhe (Hih 30\ winl iwx i-inrin \'.\\^^• \uv •:':■::. 
nur ^veni|:r in (li<* liölnv liini-inn-ichi-nil' n >'■;■- 
versclilossen ninl das Ha?it|inlv. r in «Ii'-- ■ ■_:■-. 
massig und nicht zu Inoki-r i-in-rlUli : -ii'- lI- ' 
bleibt auf etwa ^'4 il»n*r uanzrn i..-in'.:i' i.-.r. \ 
das an<lorp Kncle der litilir.« wir:! «in .'^i..;.-..; ^ 
luftdicht ciiiL'opasst und dnnli -Ii.- I'm.'lhü:. 
Kautöchukstnpsels ist. bis wt ni^i- iinli-r -i. : < "i-. 
heraus, dt-r kurze Scb(Mik«-l «-inii' /w.iiü.il v. . !. 
winklig pebo^onfin enjun-n (ilasrr.jii-.' -j.-^ii'.ki. .i. v- • 
horizontaler Thoil <'b<Mii'alls nur km/ i-i W 
"Während der wieder na<li al»\\;irr>« l-Ii" i'li > 
etwa doppelt so lang .urolas<i?i wiri. ;il< ■!:. 
röhre. An dieses Rolm-inN* wir«! iin kr.! ■■ 
Kautschukschlauch anjrfsirzi. Mnn \« r-. i.ü.--- 
das noch offene Endo der mit ll.-nn Livüiii!.:! i;.".;::-- 
mit dem so vorbereiteten Str>|..v«.!. lirhi.t i!as llrh. ' 
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♦; «Leather Nr. 212.- 
**) Der Gerber. Xr. :J(»7 



röhr, ohne mehr den Stöpsel zu bewegen, so dass deesen 
etwa >/, cm vom Hautpulver abstellt, entfernt den unteren 
dnrchbohrten Stöpael und »teilt das nun fertige Filter ii 
enges Bechexglaa von gleicher Höhe mit der Hautröhre 
das Becherglas füllt man die zu bestimmende Losung, 
sie so lange stehen, bis sie au(?h im Innern des ßohre 
das Ende des Hebers gestiegen ist (1—2 Stunden). Dsasü 
oben schwimmenden Hautpartikelchen nicht ins enge 
gelangen, senkt man, ohne das Hautrohr ganz aus der Fltissi 
herauszuheben, das Hebetrohr etwas in die innen steh 
nun farblos erscheinende Flüssigkeit so weit ein, daaa di 
Ende noch immer etwas von der obersten Hautptilversd 
entfernt ist nnd sangt nun langsam mittelst des ScbUii 
die Flüssigkeit über die Biegung des Rohres und so ] 
herab, bis der Heber eben von selbst zu wirken an( 
Stossweises Ansaugen ist zu vermeiden. 

Es ist angezeigt, die ersten 30 cm^ des Filtrates w( 
giessen und erst die nachfolgende Flüssigkeit zur Bestimi 
der Nichtgerbstoffe zu benutzen, da die s 
cm' geringe Mengen von Hautpulver in Lö 
haben und meist trüb erscheinen. 

Zu bemerken ist, dass auch Gallnsf 
in Gegenwart gerbender Substanz vom Hautpi 
.ibsorbiert wird {Galläpfel, Sumach). Ein Zi 
von Kochsalz corrigiert diese Aufnahmsfähii 

4. Von dem so erhaltenen klaren i 
sto (freien Fil träte wird, wie ad 2., ein 
(100 cm') in der Platinschale am Wasaei 
verdampft, bis zur Gewichtacon stanz getroc 
verascht und wieder gewogen. 

5. Die Differenz der ad 2. nnd 4 
haltenen trockenen aschenfreien Extracte 
die in der angewendeten Lösung (in 100 
enthaltene Gerbstoff menge, die unter B$l 
sichtigung der gebrauchten Verdünnung 1 
auf Procente des Materials amznrechnsn 

Zum vollständigen Extrahieren der 
materiaüen (Eichen- und Fichtenrinde) i 
Verfasser zwei Appai^ate*) angegeben. 
1. Apparat (Fig. 31). A ist ein weithalsiger uoge^ 
äsender Kolben, in welchen durch eine Bohrung des StS 




di. 



') Der Gerber, Bd. SlIL, Nr. \ 
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Kupi'erhlecli geformte verzinnte Mantel B gesteckt ist. 

lem oberen Rande iat ein niederer kupferner ßing C so 

gelöthet, dass in die dadurch gebildete, nach innen niedriger 

renzte liinne der Deckel D, ebenfalls aus an der Innenseite 

mntem Kupferblech verfertigt, einpasst. Ein in der Rinne 

mter liegender Kautschukring E und zwei an diametral 

mäberliegenden Stellen angebrachte sogenannte Bajonettver- 

t bewirken ein dampfdichtea Anschliespen des Deckels 

i den unteren Mantel. Oben ist der Deckel wieder durch 

bia Korkpfropfen verschlossen, durch dessen Bohrung das zam 

'cllusskühler fahrende Glasrohr eintritt. Innen ist an den 

1 die zinnerne runde und mit Löchern versehene Platte F 

fliet. In dem von diesen beiden Gefässen gebildeten Raame 

F drei kleinen Füssen das zur Aufnahme des Materials 

i Gefäss G. DaHselbe ist ganz aus Zinn gefertigt, ebenso 

einer Öffnung des Bodens ausgehende heberförmig 

Äbflussrohr nnd die nahe über dem eigentlichen 

Fliegende Siebplatte H, die mit sehr vielen feinen Löchern 



isiont-n 

■ sind 80 

iBBscn, dass 

erforderliehe 

^Bantum Lohe 

«Ibe trocken 

■t ausfüllt: wird 

1 geringeres 
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i Valonea, 
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die Dämpfe zu der ober dem lünde kugelförmig erweiterten ßal 
des RnckfluHskiihlers und von da in denselben gelangen. :D 
Kühlrolir C selbst endigt in einen zweifach tubulierten Kolben . 
so dass die (kondensierten Dämpfe in diesen tropfen. Durch d| 
zweiten Tubus dieses Kolbens ist ein an dem Boden desselto 
anscliliessendes, an einem Ende geschlossenes, mit einer Spal 
versehenes (ilasrohr E eingefübrt, welches, mit der andere 
rechtwinklig gebogenen R(")hre H des ersten Kolbons verbünde: 
den Zweck bat, die Lösung aus dem Extractions-Apparai 
abzusaugen. 

Die abzuwägende Materialmenge ist so zu bemessen, d^s 
eine Brühe von 1 — 1*2 ff Gehalt an festem Rückstand in 100 c» 
erhalten wird. 

Die Verfasser nehmen von Fichten- und EichenrinA 
50 — (30 ff: von Knoppern, Valonea 20 — 25 ff] von Sumacl 
35 — 40 ff und extrahieren; der erhaltene Extract ist auf 1 
gebracht. Es werden ca. 300 cm^ filtriert und 100 cm^ davon ii 
einer Platinschale eingedampft und weiter, wie früher beschriebet 
verfahren. 

IV. Bestimmung der freien Säuren in Gerbbrahen et« 

Nach B. Kolmsteiu und F. Simand.*) 

1. Bestimmung der flüchtigen organischen Sluren. 100 cm 
Gerbbrülie werden bis auf etwa 20 cm^ ab destilliert, etwas al 
kühlen gelassen, mit destilliertem Wasser aufgefüllt und neuö: 
di ngs durch Einleiten von Wasserdampf (siehe Wein) destilliei 
Die Acidität des Destillates wird titrimetrisch bestimmt, d* 
Resultat auf Essigsäure bezogen. 

2. Bcistimmung der nichtflüchtigen organischen Säure 
80 cm''^ der Gerbbrühe werden in einem Kolben mit etv 
3 — 4 g frisch geglühtem Magnosiumoxyd versetzt und einil 
Stunden unter hiluflgem starkem Schütteln stehen gelasse 
bis die über dem Magnesium-Niederschläge stehende Flüssi 
keit ganz oder beinahe farblos ist, keine saure Reaction m 
keine Reaction auf Gerbsäure mehr zeigt; dann filtriert m.a 
daiiipft 10 — 30 an^ ein und glüht schwach. Die Magnesiasal 
der organisclien Säuren verwandeln sich in Magnesiumcarboas 
etwa vorhandenes Magnesiumsulfat bleibt, wenn die Hitze nie 
zu sehr gesteigert wird, unzersetzt. Der Glührückstand vsr 



*) Diiigler's Pol. Journal, 256, 38 und 84. 
Zeitschrift f. analyt. Chemie, 25, 265. 
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Tttit destilliertem kohlensäureliältigem Wasser stark durch- 

ifeilchtet, um entstandene Oxyde in Carbonate umzuwandeln 

^imd' das Magnesiumsulfat beim naclilierigen Filtrieren leichter 

.auswaschen zu können (da die Masse pulveriger wird). Hierauf 

|i"wird zur vollständigen Trockene gebracht, mit heissem Wasser 

'aufgenommen, filtriert und gut ausgewaschen. Auf dem Filter 

Ueibt Magnesiumcarbonat zurück, welches der Gesammtmenge 

der organischen Säuren entspricht. Dasselbe wird in Salzsäure 

gelöst und nach dem Entfernen des Kalkes als Pyrophosphat 

bestimmt. Rechnet man die gefundene Menge auf Essigsäure 

um und zieht davon die durch Destillation erhaltene Menge 

ab, so findet man jene Essigsäure, welche den nichtflüchtigen 

organischen Säuren entspricht. Da in den Brühen von dieser 

Gruppe beinahe ausschliesslich Milchsäure vorkommt, so rechnet 

man die Menge des P^ssigsäurerestes immer auf Milchsäure um. 

3. Bestimmung der Schwefelsäure. Im Filtrate vom 

Magnesiumcarbonate, welches Magnesiumsulfat enthält, wird 

nach vorherigem Ausfällen des Kalkes die Magnesia bestimmt 

und auf Schwefelsäure (H2 SO^) umgerechnet. 

Man kann die Schwefelsäure darin auch mit Baryum- 
chlorid bestimmen, muss aber auf die in den (ierbebrühen 
enthaltenen Sulfate Rücksicht nehmen. 

Enthält eine Brühe neben organischen Säuren auch 
Schwefelsäure, so wird die an und für sich in der Brühe vor- 
handene Magnesia zur Hälfte bei der den gesammten organischen 
Säuren entsprechenden Menge Magnesium pyrophosphat und 
^ anderen Hälfte bei der Schwefelsäure in Rechnung gezogen. 
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